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I ホじめに 


-度ドアを開閉し、表示部に roj を 
表示させてからお使いください。 

•使用していないときの消費電力を節約 
ずるため、「0」表示の状態で放置ずると、 

約1〇分衡こ、自動的に電源を切りまず。 

また、電源プラグをコンセントに差し 
込んだだけでは電源は入りません。 

(待機隙賴電カオフ臟） 



ドアを開閉ずると電源が「入」に 
なり、表示部に「0」を表示しまず。 
「電源の入れかた 」 BSO 


才ート調埋を上手に使うために 

r ^ 

•食品の表面温度を計ってオート調理ず 
るホ外線センサーが内蔵されていまず。 

•加熱方法や時間、温度の設定が不要な 
28種類のオート X ニューを用意してい 
まず。 X ニューを選んでスタートずる 
だけで上手に仕上がりまず。 



食品を加熱室のテーブルプレート 

の中央に置いてください。 

※食品を端に置いたり、少量の食品を加 
熱ずると正しく食品の温度が計れず 
加熱し過ぎや加熱むらとなり、発煙、 
発火のおそれがありまず。 
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も< じ 


まず確認 


はじめに . 厂2 ] 

初めて使うときの確認と準備 . 〔 4〜5 ] 

-据え付けの確認 . 厂 4 1 

•電源の入れかた . r 4 J 

•空焼き(脱臭)のしかた . 15 J 

る部のなまえ-操作パネル-付属品. • • L 6〜7」 

. 操作パネルのはたらき . 「7 J 

安全上のご注意 .[ 8〜12 ] 

加熱のしくみ .[ 13 ] 

付属品の使いかた . 〔13〜15 ] 

-手動調理で使う付属品 . 〔13 ] 

-才ート調理で使う付属品 .[14-15] 

使える容器•使えない容器 .[ 16〜 17] 


使いかたとコ 


上手な使いかた-調理のコツ . 「18 〜 19 ] 

-食品の分量と容器の大きさ•重さ . 〔18 ] 

• 食品を置く位置 . [ 181 

- 2 個仪上の食品の同時あたたゆ . 〔18 ] 

-才ート調理の仕上がり調節 . 〔19 ] 

-調理中の仕上がり状態確認 . 〔19 ] 

-才ート調理後の追加加熱 . 〔19 ] 

•調理後の食品(容器)や付属品の取り出し [19 ] 

.終了音(メ □ディー)の切り替え . r ~~19~~1 



黒皿ま、 レンジ加熱には使えません 

■手動調理でのご使用について 


レンジ加熱 

V 黒皿と皿受棚の間で火花(スパーク） 
へ が発生し損傷しまず。 

オーブン加熱 

〇 

グリル加熱 

〇 


レンジ I 加熱 

一定の出力 （ W ) で加熱ずる… 
加熱途中で出力 ( W ) を自動的に 
( U レー加熱） . 


36-37 J 

;下げる 


38 


グリル]加熱 


魚など表面に焦げ目をつけながら加熱ずる L 39 


才ーブン]加熱 


• 予熱「あり」で加熱ずる . 〔 

40 


• 予熱「なし」で加熱ずる . r 

41 

J 

発酵1 



• レンジ発酵で加熱ずる . c 

42 

つ 

• 才ーブン発酵で加熱ずる . し 

43 

J 

手動調理をずるときの加熱時間 •• 〔 44-45 ] 


お手入れ 


• 本体•付属品のお手入れ . [46 ] 

• 臭いが気になるとき(脱臭） . 〔47 ] 

聪臭 


こんなとさは 


•うまく仕上がらないとき .[ 48〜50 ] 

•お困りのときは . 〔 51〜52 ] 

•お知らせ表示が出たとき . 〔53 ] 

•保証とア フターサー ビス . 〔83 ] 

•ご相談窓口 . [83 ] 

•仕様 . 〔 裏表紙 1 


料理集 


•料理集ち< じ .[ 54〜55 ] 

- 3 


あたためる（レンジ加熱） 


ごはん、お総菜のあたため…ぃ〇〜21 ] 


1あたため 


冷凍保をしたごはん、お総菜のあたため C 22 〜 23 ] 


[2 解凍あたたゆ 


飲み物のあたため 
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[ 3 牛乳]因酒かん 


-コンビニ弁当のあたため 


25つ 


8コンビニ弁当 


下ごしらえする 


野菜の加熱(ゆでる） . し26〜 27 j 


医)葉.果菜 II 7根菜 


肉や魚の解凍 


r 28〜29 I 


臣解凍 


あたためる（オーブン加熱） 

• フライのあたため . r 


30 


]〇フラィぁたため 


調理する 


予熱「なし」 X ニューの調理 
-飲み物、デイリー . 


. 〔31〜34〕 


9焼きそば 


角皿スチーム 


31 


32 


11茶わん蒸し]2手作リ豆腐 


13蒸しパン14柔らかプ U 


1 


な 116黒しナヨ J レートケーキ 


15 スフレチーズケーキ 


焼き菓子.パン.ピザ 


33 


ご7スポンジケーキ]任9パウンドケーキ 


20ブラウニー 21簡単パン 


焼さ物 


34 


2 3鶏の八ーブ焼き I を 4 鶏の照り焼き 


25グラタン26鶏のから揚げ 


27ヒレカツ28オーブン天ぷら 


两 

熱 

云 

U 


予熱「あり」 X ニューの調理 
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18マドレーヌ22ピザ 


手動調理 


才—卜調理 


























































































































































































































































































約 10 分後電源「切」 



參電源を「入」の状態で放置ずると、約10分 
後には、自動的に電源が切れまず。 

(待機時消費電カオフ機能） 


初めて使うときの確認と準備 


据え付けの確認 


>設置の際は下図にしたがって放熱スペースをあけてください。 

X •後部上面に排気口があり、熱気が出まず。 


►本体の背面は、壁や家具などぴったり 
つけてても大丈夫でずが次のことを 
確認してくださし、。 

-壁や収納棚が熱に弱い物ではありません 
か。 

-壁の材質によっては壁に本体との接触跡 
がつく場合がありまず。少しずき間をあ 
けてくだごい。背面の壁がガラスの場合、 

2 0 cm 从上間があいていまずか。 

※近いと温度差で割れるおそれがありまず。 


5 cm 
J ；! 上 



排気口 

背面は壁に 
ピツタリ設置 
でさまず。 


※後部上面に排気□があり、熱気が出まず。 

十分な放熱スペースがないと、壁面が変色したり、 
本体が故障ずる原因になりまず。 


鳴に弱い物や力ーテンのそばに据え付けないでくださし、。 
>底面の吸気口をふさぐ設置はしないでください。 


•事故防止のため、アースを確実に取り付けてください。 l ^ P -9 s 12 l 
•5 面(上面•左側面•ち側面•背面•底町を囲む設置はしないでください。 

•製品の周りにずき間があっても、上面•左側面•も側面•背面のいずれか1面を開放してください< 

•水平で丈夫な台の上に据え付けてください。 



源の入れかた 


ドアを開けると電源が入りまず。(表示部に「8」を表示） 

>使用していないときの消費電力を節約ずるため 
電源プラグをコンセントに差し込んだだけでは 
電源は入りません。 



參一度ドアを開けると電源が入り、表示部に「則を表示 
しまず。 



H ドアを開けると h 


初めて使うときの確認と準備 
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空焼さ(脱臭)のしかた 



♦加熱室壁面にはさびを防ぐため油が塗ってありまず。初めてお使いになるときには、 
「空焼き(脱臭)」を次の手順で行い、油を焼き切ってください。 

•捆包材は、ずべて取り除いてからご使用ください。 

•空焼き(脱臭)はヒーターけーブン加熱)で行いまずので、本体力《熱くなりまず。 


自11^加熱室を空の状態にして 
W ドアを閉める 


〇 



黒皿を入れない。 
栖包材もずべて取る。 


空焼さ(脱臭)をする 
脱臭 I を押ず 




※空焼き(脱臭)はヒーター（オーブン加熱） 
で行いまず。加熱時間は20分でず。 



@ (^) 


を押してスタートする 


終了音が鳴った！5終了でず 

※空焼き終了後、冷却のため約2分間ファンが 
回転しまず。 

※空焼き終了後はずぐに調理せず、加熱室が;令 
めてから使用してください。 



(やけど•けが•火災の原因になりまず） 


•空焼き(脱臭)の加熱中や終了後しばらくは、本体（ドア、キャビネッ 

A ぐ牛 >3^ 

接触禁止 卜、加熱室とその周辺)に触れない。 

/h > 主后、 

•空焼き(脱臭)を巧うときは、加熱室に何も入れない。 


•空焼き(脱臭)を巧うときは、油の焼ける臭いや、煙が出る場合がある 


ので、窓を開けるか、換気扇を使って換気を巧う。 


•煙や臭いなどに敏感な小鳥などのル動物は、別の部屋に移ず。 


•加熱室が冷めてから使用ずる 


初めて使うときの確認と準備 
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才ート 
調理表示 


キャビネット 


排気口 




つ —ブ J レプレート 

师ホ熱セラミック製） 

加熱室底面に設置されていまず。 

食品を中央部に置いて加熱しまず。 

お手入れ方法 h » P -46] 

X 警告文は印刷されているため、剥がせません。 


^ドア 


平面 ヒーター (下） 

加熱室底部に内蔵 
されていまず。 


付属品 


■黒皿(ホー□-製） 



f レンジ加熱では、 
\使えません/ 


■クッキングガイド 

(本書） 

■保証書 


黒皿用の「取っ手」(別売品） 

黒皿用「耳又っ手」を別売品として扱っ 
ていまず。お買い上げの販売店にご 
相談ください（黒皿仪外には使用で 
きまたんノ 

厚めの乾いたふきんやお手 
^持ちのオーブン用手袋を 
使い、両手で黒皿を取り出 

2011年9月現在 


音 p ロロる 

部品番号 

希望小売 
価 格 

取っ手 

MRO-N80 

003 

84 日円 

(税抜80日円） 



操作パネル 
レッグ 


吸気 □ 



L 排気口 
カバー 


アース線 
電源プラグ 


平面 ヒーター(上） 

加熱室天井部に内蔵 
されていまず。 

赤外線センサー 

センサー部に指や物を 
入れないでくださし、。 



皿受棚 

上段または下段に 
黒皿をのせまず。 


偉源〕ードの長さは約1 .4 m です。） 


庫内な 

加熱中に点灯し、ドアを 
開けると消灯しまず。 

^オーブン予熱中は、節電のため消灯\ 
しています。予熱中に加熱室(庫内） 
の様子を見たいときは「あたためス 
タート」ボタンを巧すと約5秒間庫 
1内なが点灯しまず。 


ドアファインダ— 
(ドアガラス） 


名部のなまえ•操作パネル•付属品 



I 各部 Q なまえ•操作パネル•付 H 品 


吕〇 p 吕自 
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ミオート調理の場合、 X ニュ、;7；によって 
スタート直後、表示部にじ g ;」を表示 


ぃ永9 〇 


ノ/,、 


レンジオ-ブング U •レ 
発酵予熱[オート] 

1!離驚 

黒皿上下段 W 

弱•中•強脱臭 




廟 

角皿 

A す"""么 


1 1臟盞ま丄 

(|焼き物 

1 A ン 

，ミ^!^。ミ■。■ミミミ ■ 


脱臭< 


に: L - 選択 



XPAM 1000 W につし、て 

高周波出力1 000 W は、短時間高出力機能(最大3分間)でず。 
才ート調理のにあたため]等の限定した><ニューにのみ働きまず。 


手動調理の時間の設定を行 
いまず。 


た: L — を選択ずる 


オート調理のメニュー番号 
の設定を行います。 


設定内容や運転のとりけしを 
イ子いまず。 


ボタンを押してオート調理 
の種類を選択しまず。 


加熱室のミちれを落としやすく 
したり、臭いを軽減しまず。 


オート調理、手動調理などの 
運転のスタートを行いまず。 


手動調理で調理ずるときに 
加熱の種類に合わせて選択 
しまず。 


オート調理で選択できるメニ 
ユーを 番号とともにドアの前 
面部分に表示しています。 


設定内容や運転状況を表示 
しまず。（表示は全点灯イメ 
ージ図でず。） 


オート調理、手動調理のとき 
点滅して「あたためスタート」 
ボタンを押してスタートず 
ることをお知らせしまず。 
(加熱を開始す ると 消えます。） 


オート調理の仕上がりや手 
動調理の温度の設定を行い 
まず。 


度/仕上がり 


思度/仕上がりを選ぶ 


お手入れをする 


時間を設定する 


10秒 


オート調理を使う 


10分 


とりけしをする 


あたためスタ —トランフ 


グリル 


手動調理を使う 


加熱をスタートずる 


儒 


煤 


才-卜調理表示 


表示部 


手動調理 


飲み物•デイリ-角皿スチーム-焼き菓子•パン•ピザ-焼き物- 

2解凍あたため5解凍 8コンビニな当 11茶わん蒸し14柔らかプリン ロスポンジケーキ20ブラウニー 23鶏の八ーブ焼さ26鶏のから揚げ 

3牛乳 6葉•果菜9焼きそば 12手作り豆腐けスフレチーズケーキ 18マドレーヌ 21簡単パン 24鶏の照り焼さ 27ヒレカツ 

4酒かん 7根菜 10フライあたため 13蒸しパン 16蒸しチロレ-トケ-キ 19パウンドケーキ22ピザ 25グラタン 28才ーブン天ぷら 


操作八ネルのはたらさ 



各部のなまえ•操作パネル•付属品 
































































































































































































































この製品は一般家庭巧です。業務巧にはお使いにならないでくださし、。 


安全上のごを意 


人身への危害、財産への損害を未然に防ぐため、お守りいただくことを、次のように区分して、説明していまず。 
本文中の注意事項についてもよくお読みのうえ、正しくご使用ください。 


■誤つた使いかたをしたときに生じる危害や損害の程度 
を区分して、説明していまず。 


■お守りいただく内容を図記号で区分して、説明して 
いまず。 


A 危険 


「死 t または重傷を負うおそれが 
特に高い」内容でず。 



A ミ主意 


「傷害を負うおそれや、物的損害の 
発生のおそれがある」内容でず。 


A 


「警告やミ主意を促ず」内容でず。 


Q ® 


してはいけない「禁止」内容でず。 


〇〇 


実行しなければならない「指示」 
内容でず。 


製品巧部には高圧部がありまず 


A 危険 1 

改造はしない 

ny 修理技術者（サービスマン）]^乂外の人は 
修理•分解をしない 

火災 • 感電 • けがの原因になります 

故障した場合は、お買い上げの販売店にご 
相談ください。 

V 

吸気口•排気口など、製品の巧やずき間 
1 X 1 に指や物を差し込まない(特に子供のい 
たずらなどに注意ずる） 

火災-感電-けがの原因になります 

異物が本体に入った場 
合は、電源プラグを抜 
いて、お買い上げの販 
売店にご欄くださ八 


V 

電源 プラグ •電源 コード•コンセントは 

-ノ 

A 警告 

N 


めれ手禁止 


めれた手で電源プラグの抜き差しをしない 

感電のおそれがありまず 


0 


傷付いた物、ゆるんだコンセン 
卜を使用しない 

感電*発火-火災の原因になります 



〇 


電源は、交流1 00 V • 定格1 5 A 仪上の 
コンセントを単独で使用する 

ほかの器具との併用は、 コンセン 
卜部が異常発熱して、発火の原因 
になりまず。 


ム 

(タコ足配線は禁止） 



0 


0 

馨 


電源プラグ、電源コードを傷付けない 

感電 • 発火 • 火災の原因になりまず 

傷付けのおそれのある取り扱い例 
♦加工ずる ♦束ねる 

♦無理に曲げる ♦重い物をのせる 
♦引っ張る ♦挟み込む 

♦ねじる 

' 電源プラグのほこりは確実にふさ取る 
(特に刃や刃の取り付け面） 

ほこりに湿気が溜まり、絶縁が弱まり、火災の原 
因になります 

長期間使用しないときは、電源プラグ 
をコンセントから抜く 

絶縁が弱まり、漏電•感電•火災の原因になり 
ます 


ミ主意 

iTX 電源]—ドは排気□などの高温部に近づ 

(X) けなぃ 

電源コードを傷める原因になりまず 

V 

/ TN 電源プラグを抜くときは、電源コード 
INJ を引っ張って抜かない 

断線して、発火の原因になりまず 
電源プラグを持って抜いてください。 
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—靈まごを意 


5面(上面 • 左側面 • ち側面 • 背面 • 底面)を囲む設置はしない 

製品の周りにすき間があっても、上面*左側面-ち側面-背面のいずれか 
1 面を解放してください。 


左側面 


流しやコン□など、水のかかるところや火気 • 熱気の近 < で使用しない 

感電や漏電、発火の原因になりまず 

水平で丈夫な場所に据え付ける 

でを定な場所は、振動•騒音•本体落下の原因になりまず 

本体と壁などの間は、下表の距離仪上にあける 

距離をあけないと、壁や置いた物が過熱して、変色-変形-発火ず 
る原因になりまず 

この電子レンジは、「消防法設置基準」に基づく試基準に 
適合していまず。 


上面 

ん一 


I i I 

0 


/背居 
，モ側 i 


底面 


10 C mliLh 


場所 

上方 

下方 

左方 

ち方 

前方 

後方 

隔離距離 ( cm ) 

10 

0 

5 

5 

開放 

0 



「消防法設置基準」組込型 

周囲の保護のために 

周囲が熱に弱い壁材や家具でない場所•コンセントカぐ排気□近傍に無い場所に据え付けてくださし、。 
後方がガラスの場合、温度差で割れるおそれがありまず。 20 cm 从上あけてください。 

表や図の距離をあけても、排気でミちれたり結露ずることがありまず。距離をさらにあけるか、壁面側 
にアルミホイルを貼るとミちれや結露を輕減でさまず。 


アース線は 

/Tv 言口 

♦アース端子がない場合は、 アース 接地工事する 

接地工事には「電気工事±」の有資格者による接地工事 
力ぐ法律で義務付けられてしほす。お買い上げの販売店にご 
相談ください(本体価格には、工事費は含まれていません） 


•湿気の多い場所や水気のある場所に設置ずる場合は、感 
電事故を防止ずるため「電気工事±」の有資格者による 
D 種接地工事が法律で義務付けられていまず 
0^1 2J 

ガス管、水道管、電話や避雷針のアースには取り付けないでください（法令で禁止されていまず）。 

Vs _ J 


e 

アース綠を接続せよ 


アースを確実に取り付ける 

感電や漏電の原因になります 
コンセントにアース端子がある場 
合はアース線先端の被覆を取り、 

な線をアース端子に確実に取り 
付ける 先の被覆 

な線 



据え付けは 


A 警 


化 

口 


0 

0 

〇 


次のような場所では使用しなし、 

♦幼児の手の届<場所 
事故•やけど • けがの原因になります 
♦カーテンやスプレー吿など燃えやずい物の近く 
♦たたみ、じゆうたん、テーブルク□スなど、熱に弱い物の上 


若 


オーブンやグリル 
加熱時などの高温 
で、引火の原因に 
なります 


本体の上に物を置かない 

オーブンやグリル加熱時などは、高温となり過熱して焦げたり、変形ずることがありまず 

製品や付属品の個包材はずべて取り除き、ポリ袋は幼児の手の届かない場所に保管、または廃棄ずる 

栖包材の発火、ポリ袋をかぶることによる窒息事故の原因になります 


A 注意 


0000 




















































調埋にあたっては 


安全上のご注意(つづき） 


0 

〇 


子供だけで使わせたり、幼児に触れさせたりしない 

やけど’感電 • けがの原因になりまず 


么警告 


調理の目的仪外には使用しない 

やけど•けが.火災の原因になります 


食品分量•容器•使用付属品など、本書記載の内容に従って調理する 

発火•火災の原因になりまず 


A 注意 


0 

0 

0 


ドアに物を挟んだまま調理しなし、 

電波もれや熱もれによる傷害-やけど•発火•火災 
の原因になります 

本体が転倒•落下した場合は、そのまま 
使用しなし、 

電波もれや熱もれ•感電•やけどの原因になります 
お買い上げの販売店へ点検をご依頼ください 
転倒 • 落下を防ぐ「転倒防止金具」（別売品）をご 
利巧ください側品番号 MRO - N 80-016) 

加熱室壁面や テーブルプレート などに 
食品くずがついたまま調理しなし、 

発火•火災の原因になりまず 


0 

0 

0 


テーブルプレートに、容器を強く当てたり 
落としたりしない 

ひびや割れるおそれがあり、テのままの使用は 
故障の原因になります 

ひびや割れた場合はそのまま使用せず、お買 
い上げの販売店へ点検をご相談くださし、。 

吸気口 •排気口をふさがない 

発火•火災の原因になります 

本体に水をかけない 

誤って水を こぼした 場合は、お買い上げの 
販売店へ点検をご相談ください。 


0 

〇 


ドアに無理な力を加えたり、本体にのったりしない 

ドアがガタつき、電波もれや熱もれによる傷害-やけどの原因になります 


空焼さ(壓驾 ) は次の状態で巧う 
♦加熱室内に何も入れない 
♦煙や臭いなどに敏感な小鳥などのル動物は、 
別の部屋に移ず 


♦窓を開けるか換気扇を使って換気ずる 

油の焼ける臭いや煙が出る場合がありまず 


調埋中や調埋後は(空焼き(跟貢)運おを含む) 


A 警告 1 

調理を中止するときは「とりけし」ボタンを巧す 

先に電源乃グを抜くと、火災•感電の原因になりまず 

A 注意 

/ v \ ドアを開けるときは、のぞき込まない 

V V 熱気や水蒸気などで、やけどの原因になります 

/CN 高温のドアファインダー(ドアガラス）やテ 
1X1 ーブルプレートなどに水をかけない 

害1」れるおそれがありまず 

加熱室内で食品が燃え出したときはドアを 
剧寸なぃ 

勢いよく燃えるおそれがあります 

1. ずぐに「とりけし」ボタンを押し、運転を止 
ゆ、電源プラグを抜く 

2. 本体から燃えやずい物を遠ざけ、鎮火ずるま 
で待つ。火がなかなか衰えないときは水か消 
火器で消ず 

鎮火後、そのまま使用せず、お買い求めの販売 

店に点検をご相談ください。 

XfniN 高温になつているので、キャビネット，ドア- 
(^) 加熱室•テーブルプレート•黒皿などに直 
接触れない 

接触禁止 やけど•けがの原因になります 

食品や容器、付属品などの出し入れは、 
厚めの乾いたふきんや、市販の才-ブン 
脂袋を使用する 

直接触れると、やけど•けがの原因になりまず 

V 

A ドアを開閉ずるときは、指の挟み込みに 
/ !\注意する 

—^やけど•けがの原因しなります J 



安全上のごを意 


〇 


才ート調埋(あたため)や手動調埋(レンジ加熱)は 


A 警告 


0 

0 



食品仪外は加熱しない 

やけど • けが • 火災の原因になります 
巿販のレンジ加熱用の湯たんぽ、 

哺乳びん（消毒バック）、玩具など 
は加熱しないでください。 

次のよう如!犬態のまま加熱しない 

やけど • けが • 火災の原因になります 

♦鮮度保持剤(脱酸素剤など)を入れた状態 
♦包装や食品にラベルやテープを貼った状態 
♦びんや容器にふたや栓などをした状態 
♦吿詰の吿のままの状態 
♦市販のレトルト食品の袋のままの状態 
鮮度保持剤は出ず、ラベル • テープは剥がず、 
ふたや栓は外し、吿詰などは別の容器に移し換 
えて加熱してください。 


0 


生卵やゆで卵（殻付さ•殻なしとも）、目玉 
焼さは加熱しなし、 

♦卵を加熱する場合は、溶きほぐしてから加熱 
ずる。卵が破裂して、テーブルプレートやドア 
ファインダーが破損するおそれがあります 

^ 雜 


生卵 


け)で卵 黄身や目玉焼さ 


0 


巧あたため I で飲み物や汁物などを加熱しない 

加熱し過ぎとなり、沸とうや突然の沸とうの原因 
になります 

♦牛乳 • コーヒ ー• お茶-水などは巨を 
で加熱ずる 

♦お酒は呂酒かん1で加熱する 


〇 


食品を加熱し過ざないよう、次のようにする 

発火の原因になりまず 

加熱中や加熱後に突然沸とう（突沸）して飛び散り、やけど•けが-テーブルプレート破損の原因になります 

♦少量 （1 0 Og 未満）の食品は手動調理の I レンジ 1 60胃 从下で加熱時間を 
20〜50秒に設定し、様子を見ながら加熱ずる 
♦オート調理ま、食品分量-容器など本書記載の内容に従って加熱ずる 
-少量 （1 0 Og 未満）の食品は手動調理で様子を見ながら加熱ずる 
•容器の重さは、食品分量と同じくらいの物を使用して加熱ずる 


〇 


♦手動調理は、時間設定を控えめにし、食品の仕上がりを見ながら加熱ずる[- » P .36] 

次の食品は、加熱前と加熱後にかき混ぜる。加熱室から取り出すときは、静かに取り出す 

♦飲み物（水、牛乳、お酒、 ] -ヒー、豆乳など） 

♦とろみのある物（カレーやシチューなど） 

♦油脂分の多い物（生ク IJ ーム、バターなど） 



卜^^ 


加熱前 


加熱後 


殻や膜のある食品は、割れ目や切り目を入れてから加熱する ( 

破裂して、やけど•けがの願になりまず S 

1’ 


A ) 主思 


0 

0 


加熱室に食品を入れない状態で加熱し 
ない 

故障•発火の原因になりまず 

金属製の次の物は使用しなし、 

火花（スパーク）で故障 • 発火 .ガラス破損の 

原因になります 

♦付属品の黒皿 

(オート調理の一部は除く） 



♦金ぐしや金属の調理用具 
♦アルミホイル 
♦アルミなどで表丽にされたプラスチック容器 




〇 

〇 


乳幼児用ミルクやべビーフードはオート調 
理で加熱しなし、 

手動調理（レンジ加熱）で様子を見ながら加 
熱ずる 

市販のベビーフードは、別の容器に移し 
換えて加熱する 

(手動調理（レンジ加熱）で様子を見ながら加熱 
し、仕上がり温度を確認してください） 


A 


ラップなどのおおいは、ゆつ <リ剥がす 

蒸気が一気に出てやけどの原因になりまず 



安全上のごを意 


一- 

一— 
































































お手入れをずるときは 


ま全上のご注意（つづき) 


r 


な 化 1 

言口 

、馨 

電源プラグを抜いてから行う 

差し込んだままでは、感電の原因になります 

iTX 本体各部や付属品などが冷めてから巧う 

IX) 熱いと、やけどの原因になりまず 

y 


異常•故障時は 


A 警告 1 

直ちに「とりけし」ボタンを}甲し使用を 
mm 止する 

火災•感電•けがの原因になりまず 
ずぐに電源プラグをコンセントから抜き、 
お買い上げの販売店に点検•修理をご相 
談ください 

巧♦電源コードや電源プラグが異常に熱い 

1 ♦焦げくさい臭いがずる 

2 ♦異常な音がずる 

整♦火花 ( スパーク;)が出る 
^ ♦本体に触れるとビ IJ ビ IJ と電気を感じる 
例♦ドアに著しいガタつきや変形がある 
♦加熱が自動的に終了しないときがある 



お願い 


♦本体は、ラジオ、テレビ、無線機器(無線 LAN ) やアンテナ線などから 3 m 从上離ず 
雑音や映像の乱れ、通信 エラーの 原因になりまず 
♦落雷のおそれがあるときは、電源プラグをコンセントから抜く 

故障の原因になります 


アースエ事が必要なときは 


•次の場合は、感電事故を防止ずるため電気工事±の資格のある者による、施工 「 D 種接地工事」が法律 
で義務づけられていまず。 

お買い上げの販売店、電気工事店にご相談ください。（本体価格には工事費は含まれていません） 

■湿気の多い場所 

水蒸気が充満ずる場所、±間•コンクリート床、酒•しようゆなどを釀造または貯蔵ずる場所 
■水気のある場所 (漏電遮断機の取り付けも義務づけられています） 

水を取り扱う±間、洗い場など水気のある場所 
±也下室など常に水滴が漏出したり、結露ずる場所 


—靈まごを意 


12 


加熱のしくみ 



電波情周波)で食品を加熱しまず。 
電波情周波)には3つの性質がありまず。 



水分を含んだ食品に 
は「吸収」ごれまず。 


ガラス、陶磁器などの 金属にあたると 
容器は「透過」しまず。 「反射」しまず。 



食品に吸収された電波は、水の分子のまさつ運動を活発にし、熱を 
発生させまず。このまさつ熱で食品をスピーデイーに加熱しまず。 


レンジ加熱の特長 



スピーデイー 
で経済的でず。 


色や形、 
f 風味が 
/ 保たれます。 



水を使わ 
ないので 
栄養素が 
保たれまず。 



盛りつけた 
ままで加熱 
でさまず。 


食品を上ヒーターで加熱し、食品に焦げ目をつけ、中はやわらかく仕上 
がりまず。 


) 上下ヒーターで加熱室の温度を均一に保ち、食品全体を包み込むように 
して焼きまず。 





(角皿スチ-ム) 


加熱室に100で前後の水蒸気を充満させながらオーブンと組み合わせて食品を加熱しまず。 
食品に水分を加えるのでしっとりやわらかく仕上がりまず。（黒皿に水を入れて、加熱ずる 
オート調理のみの加熱方法でず。手動調理の場合は、設定できません。） 


付属品の使いかた 


■手動調理でのご使用について 



黒皿 

ご 

レンジ加熱 

X 使えません 

黒皿と皿受棚の間で火花 
(スパーク)が発生し損傷しまず。 

才ーブン加熱 

〇 

グリル加熱 

〇 


■オート調理でのご使用について 

オート調理ではレンジ出力やオーブンまた 
はグリルの温度を自動でコント□ールずるた 
ゆ、オート調理一覧に記載されている付属品 
が使えまず。 

■黒皿は、下の絵を参考に上段、下段に正しく 
セットしてお使いください。 





















































2 解凍あたため 


3牛 


?し 


4酒かん 


5解 


凍 


6葉•果菜 


7根 


菜 


8コンビニ弁当 


9焼きそば 


[- > 9 . 22 ] 

[今 P .23] 

〔今 R 24] 

〔今 R 24) 

[今 R 24) 

[今 P .24] 

〔今 R 28) 

〔今 R 29) 

[- > P .26 l 

〔今 P .27) 

〔今 R 26) 

[- > 9 . 27 ] 

[-► P .25] 

[- > 9 . 25 ] 

〔今 P .31) 

[- > 9 . 66 ] 



10フライあたため 


〔今 P.30I 


〔今 R56I 



11茶わん蒸し 


12手作り豆腐 


13蒸しパン 




[- > 932 ] 

[-►P.65] 

[- ¥ 9 . 32 ] 

[- ►p.es] 

[- > 9 . 32 ] 

〔今 R76 ) 



付属品の使いかた 


オート調理で使う付属品 


参/ニューによって、付属品を使い分けまず。操作手順や料理集のイラストに従い、正しくセットしてください。 


付属品イラストの見かた 


使う付属品の例 

黒皿を使う場合 


黒皿下段 


r 


付属品のセツト位置 

黒皿を皿受棚の下段にセツトずる。 



参照ページ 
操作手順 r 作りかた •] ツ 


付属品の使用につし、て 


1 ちたため 


1 

»P.20] 


〔 


今 P.21 



飲み物•デイリ— 巧皿スチ—ム 


I 付11品の使いかた 
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•オート調理では、レンジ出力やオーブン、グリルの温度•時間を自動でコント□ールずるため 
手動調理 [^ Em の場合と異なり付属品 ( HUH ) が使えまず。 


黒皿を使う 


黒皿は使えません 





参照ぺージ 
操作手順「作りかた •] ツ 


付属品の使用について 


14柔らかプリン 


15スフレチ-ズケ-キ 


16蒸しチヨ]レ-トケ-キ 




[- >P32] 

[- >9,76] 

[- >P32] 

[-►P.751 

[-►P.32] 

[- >9,75] 

[- ►P.SS] 

[- >9.72] 

[-►P.35] 

[- >9.73] 

[-►P.33] 

[- >9.73] 

[-►P.331 

[- >9.73] 

[今 P.33) 

[今 R80) 

[今 P.35) 

[今 P.69] 

[今 P.34) 

[今 R59] 

[今 P.34) 

〔今 R60) 

〔今 P.34) 

[- >9.68] 

[今 P.34) 

[- >9.62] 

[- >934] 

[- >9.63] 

[- >934] 

[- >9.62] 



17スポンジケーキ 


18 7 ドレーヌ 


19八ウンドケーキ 


20ブラウニー 


21簡単パン 


22ピ 


ザ 


23鶏の八ーブ焼さ 


24鶏の照り焼き 


25グラタン 


26鶏のから揚げ 


27ヒレカツ 


28オーブン天ぷら 




焼さ菓子•パン•ピザ 












































































































































































































耐熱性のある 
プラスチック容器 

ポ U プ□ピレン製など 


日常使っている 
陶器•磁器 

茶わん•皿など 




〇 


〇 


耐熱温度が140で从 
上の物で、「電子レンジ 
使用巧」の表示のある 
物を使いまず。 

ただし、砂糖、バター、 
油を使った料理は高温 
になり、容器が変形し 
てしまうので使えませ 
ん。 


ただし、色絵付け、ひび 
模様、金、銀模様のある 
物は、器を傷めたり、火 
花（スパーク）が出るの 
で使えません。 

また素焼きの陶器など 
吸水性の高い物や、長 
時間浸水させた陶器、 
磁器は、熱くなること 
があるのでミ主意してく 
ださい。 


X 


ただし「グリル、 オーブ 
ン使用可 J の表示のあ 
る物は使えまず。 


16 


X 


使える容器•使えない容器 


〇は使える。 
X は使えない。 


その他の 

プラスチック容器 



X 

耐熱温度が140で未満 
の物（ポリエチレン、ス 
チ□ール樹脂など)や耐 
熱温度が高くても電波 
で変質ずる物けラミン、 
フエノール、ユリア樹脂、 
アルミなどで表面加工 
した樹脂など)は使えま 
せん。 

ただし、匡!!^のとき 
にだけ、発泡スチ□-ル 
のトレーが使えまず。 


耐熱性のある 
陶器•磁器 


ココット皿 
グラタン皿など 



〇 


X 〇 




プラスチック容器 


レンジ 


—隻 K3 囊•隻ない囊 


才—ブン、グリ 


■レンジ加熱とオーブン、グ U ル加熱を間違えないでください。間違えると食品や容器が 
発煙•発火ずることがありまず。加熱ずる前に、加熱の種類を確認してください。 
■プラスチック類は家庭用品質表示法に基づく耐熱温度表示をごらんください。 

■材質や耐熱温度がわからない容器は使わないでください。 


ガラス容器 

その他 

耐熱性のある 

耐熱性のない 

ラッフ。類 

金属容器•金串- 

竹•木•藤•紙 • 

ガラス容器 

ガラス容器 


アルミホイルなど 

ニス莖リ•漆塗り 


強化ガラス 



容器など 


クリスタルガラス 




◎ 

カットグラスなど 



◎ 



# 



〇 

X 

〇 

X 

X 

加熱後、急冷ずる 


耐熱温度が140でな 

電波を反射ずるので 

焦げたり、塗りが 

と割れることがあ 


上の物は使えまず。 

イ更えません。 

はげたり、ひび割 

りまず。 


ただし、油、バター、 

ただし、アルミホイル 

れずることがある 



砂糖を使った料理 

は電波を反射ずる性質 

ので使えません。 



は高温になり、ラッ 

を利用し、加熱し過ざ 

とくに針金を使つ 



プが溶けてしまう 

る部分をおおうなど、 

ている物は燃えや 



ので使えません。 

部分的に使えまず。 

ず < なりまず。 



オーブン、グ U ル 

このとき、加熱室壁面、 

ただし、竹ぐし、楊 



加熱後は、加熱室 

ドアファインダーに触 

枝、紙は料理集に 



が熱くラップ類が 

れると火花（スパーク） 

記載している使い 



溶けるおそれがあ 

が出て、破損や故障の 

かたに限り使えま 



るのでを意してく 

おそれがあるのでミ主意 

ず。 



ださい。 

してくださし、。 







〇 

X 

X 

〇 

X 

ただし、加熱後、急 


ただし発酵では使 

ただし、取っ手がプラス 

ただし、硫酸紙や 

冷ずると割れるこ 


yL cf ^ ^ 〇 

チックの物は使えませ 

耐熱性の加工を 

とがありまず。 



ん。 

施した紙製品は 





使えまず。 



使える容器•使えない容器 


7 
1 — 
























上手な使いかた•調埋のコツ 


食品の分量と容器の大きさ•重さ 


食品の分量 


100§未満 


あたためる 




10 Og 〜60 Og 

ん 一、 


面 



手動調理で 




オート調理か 
手動調理で 


オート調理 


調埋ずる 


|^飲み物^ 

デイリ- 

角皿 
スチー么 


願 

焼さ物 


手動調理 


オート調理や手動調理は、本書に記載されて 
いる分量や容器に従ってください。 



容器の大きさ 






C 


食品が 7〜8 分目に 
なる容器が目安 



食品分量と同じくらいの 
重さが目安 




食品の分量や容器は本書の該当 
ページに従ってください。 



食品を置く位置 


■中央部に置く。2個上の場合も中央部にまとめる。 

約-ブルル-卜峽自盼の滥綺っ 
ているので、食品を端に置いて加熱ずる 
と正しく細のミ酿が計れずに加熱し過 
ぎや加熱化の願となりまず。 





2個が上の食品の同時あたため 


■分量を同じく!5いにして中央部に寄せて置きます C 



■異なる容器や食品はうまく調理できません。 



■異なる食品は手動調理(レ 
ンジ加熱)で様子を見なが 
ら加熱します。 f 今 P .36、37) 



■異なる食品は 
オート調理は 
でさません。 


MM 

ィ 


オート調理の仕上がり調節 


■仕上がり調節(あたためや焼き加減調節)は「中」 

に自動設定されまずが、お好みで調節できまず。 

因 

離/仕上がり 

画 

'「弱」の希望の表示に設定しまず。 


弱•中•強 


調節は、を押ず前に胃を押して「強」 


■々ーク] 


g ! 丢！蔓 

弱聲 


^ 「3 牛乳 1 、 |4 酒かん1 は前回の仕上がり設定を記憶 
していまず。 


■ |1あたため I のみ^を押し 
た後に仕上がり調節をしまず。 

ニューによっては 
「強やや強中やや弱弱」の 
5 段階と「強中弱」の 3 段階の 
調節となりまず。 


調理中の仕上がり状態確認 


■調理中のドアの開閉はできるだけさけ、 
開開ずるときは短時間にずる。 



m 



開閉ずる 
ときは短時間に 



X 温度を下げないためです。 

X ドアを開けると調理は中断されます。 


オート調理後の追加加熱 


I 追加加熱は、手動調理で様子を見ながら行う。 


オート調理 


国國終了 


こんなとさは • • • 

•もう少し熱くしたい 
•もう少し焼きたい 



レンジオーブン 
備酵）（発酵） 


グリル 


手動調理で様子を見な 
がら追加加熱する 


調理後の食品(容器)や付属品の取り出し 


A ミ主意 


■調理が終了したら、食品を早めに出ず。 

X 余熱で仕上がりが変わることがあるたゆでず。 


〇 


(やけどの原因 
になりまず） 


調理中や調理終了後は食 
品や容器、付属品、加熱室、 
ドアなどる部が熱<なる 
場合があるので、注意ずる。 


取り出し忘れ防止のたゆに調理終了後、 
ドアが開けられるまでに3分間、1分ご 
とに「ピピピツ」と3回鳴ってお知らせし 
ます。(取り出し忘れ防止音） 



調理終了音が鳴ったら 
取り出してください C 


※才ーブン、グ IJ ル調理で黒皿を取り出ずときは、 
中央部分を厚めの乾いたふきんやお手持ちの 
オーブン用手袋を使い両手で取り出しまず。 



終了音 ( X □ディー)の切り替え 


■終了音（ X □ディー） 
はけザー音 J や「無音」 

に切り替えられまず。 

を□ディ音 い、 ザー音^無音—! 


ドアを開閉して表示部に 
「0」を表示ごせる 温度/仕上がり 


0 


►口 


を3秒間巧す> メ□ディ-音とブザ-音の切り替え完了 

^同じ操作で乃-音を無音に切り替えられまず 

※ごらに同じ操作で無音を；>< ロディー音にもどすことができまず。 

X 「無音」にしたときは、取り出し忘れ防止音 • 操作音も無音になります。 


「ピッ」とブザー音が鳴り、 
表示部に「0」が表示ずると 
切り誓えが完了でず 


C 
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B 上手な爲普•謹の n ッ 























































































































才ート調埋（あたためる) 


はん、お総菜のあたため 


•常温やを蔵で保存した食品をあたたゆます。 

参牛乳、コーヒー、水、お茶、豆乳のあたたゆは 13牛?[金 を使います。 ["> P.24) 

♦お酒のあたためは 14酒かん I を使います。[-» P.24] 

• テの他の飲み物のあたたゆは手動調理（レンジ加熱)で加熱しまず。 P.36 、 37 、 45j 



>冷凍保存(ホームつリ_ジング）した食品は、 12解凍あたため I であたためます。 F»P.22] 

側材 a ドアを開けると電源が入ります。 

食品を入れた容器や皿を 



角皿 

ス •:? ***•""L 

焼き物 



テーブルプレー トの中央に 
直接置き、ドアを閉める 


を}甲してスタート 
ずる 


1あたため I (常温や;令蔵保を品） 


►メニュー番号「 I 」を表巧し、自動的に 
加熱がスタートしまず 


脱臭 


温度/仕上がり 


メ ニユー 選が 


V A 


食品の置さかた 

参テーブルプレー トの中央に置く 


す T 

fMjm Iml 

。1 . を JPn がつ個 W 卜の損含 


了ーブル^>°レート 


食品が2個が上の場合、 
中央に寄せる 


※食品を端に置いたり、少量の食品を加熱する 
と、正しく食品の温度を計れずに加熱し過ぎ 
となり、発煙•発火のおそれがあります。 


仕上がり調節をずるときは 

(加熱時間を表示ずる前に調節しまず。） 
表示部にド《た」が表示されているときに 
調節できまず。_ ィ 

心 終了音が鳴ったら食品を取り出ず 

'グ 庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、力 □ 
熱が終わります。 


く 


仕上びり 


■仕上がり調節のしかた 

弱.中.強 仕上がりは「中(標準)」に自動設定され 
ます。調飾よ加熱時間を表示ずる前に 

® を押して、「強」〜「弱」の希望の表示 
種 に設定しまず。 


憂某史を遵 

11遵 


E あたため I 



メニュー番号 


レンジ 


[才 ー ト] 


弱 • 中•強 


仕上びり調節 


□熱時間計算中 I 



レンジ 


[トト] 

ir 


弱•中•強 


U 


残り加熱時間：食品に 
よって変わります。 


♦ 11 あたため 1 は、ドアを閉めて約10分が内度示部に「0」が表示されている間）に押してください。 
ドアを開閉して約10分を過ざるとスタートしません。（待機時消費電力 OFF 機能がはたらきまず。） 
ドアを開閉して押してください。 

•仕上がりがめるかったときは、 I レンジ1600 W [-» P.36] で様子を見ながら、さらに加熱しまず。 

オート調理で追加加熱ずると、熱くなり過ぎまず。 

•黒皿は火花(スパーク）が発生ずるので使用しないでください。 
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次の食品は「手動調理 （ レンジ加熱）」で様子を見ながらあたためる 


み R 36、37] 


>重量が10 Og •まんじゆう •パン類 
未満の食品 



C み 


•冷凍野菜 •市販のおにざり•乳幼児用ミルク、•市販の調理 

べビーフード 済み食品 


lOOg 未満1 




※包装を外して皿に 


※別の容翻こ移し 


移し換えます 淵りの容器に移し換えまず 換えます 


■ォ—卜調理 


あたためられる食品と上手なあたためかた 


オート調理 


E あたため J 


I お総菜やご家庭で調理した食品で、分量と容器の重さは同じくらいにしてくださし、。 


■トト調理の1回分の分量の目安は1〜2人分でず。（分量賊品と容器を合わせて100〜1 200 g までが目安でず。） 
■食品の温度は、常温は約20で、冷蔵は〇〜10でが目安でず。 



このマークの付いた 
食品はラップなどの 
おおいをずる。 


1^ 

常温や冷蔵保巧した食品をあたためる 鄉 J 

才ート調理 1 あたため 1 回押し 

— 、、 

ii 

ん 

物 

Q 

ごはん 

仕上がり調節1やや弱1で加熱する。 

チヤー八ン•ピラフ 

加熱後、かき混ぜる。 

め 

ん 

類 


スパヴッテイ•焼きそば 

皿にのせる。加熱後、かき混ぜる。 

焼 

さ 

物 

鞠 

焼き魚 

飛び散ることがあるのでおおいをずる。 

八ンバーグ 

ソースは飛び散ることがあるので加熱後にかける。 

焼きとり•焼き肉 

皿に並べる。たれを塗ってから加熱ずる。 

揚 

げ 

物 

夕 

天ぷら•フライ•コ□ツケ 

皿に並べる。えびやいかは飛び散ることがあるのでおおいをずる。 

分量の少ないときは仕上がり調節1やや弱1または弱に合わせる。 


し、 

た 

め 

物 

論 

野菜のいため物•酢豚•八宝菜 

容器に入れる。野菜いためが乾燥している場合は、バターかサラダ油を加える。 
加熱後、かき混ぜる。 

煮 

物 


野菜の煮物 • おでん(たまごは取り除< ) 

容器に入れて、煮汁をかける。 

煮魚 

容器に入れて、煮汁をかける。煮魚は身が飛び散ることがあるので、^ン; 

深めの皿を使い、おおいをずる。 ^ 

苏 

し 

物 

雜 

シューマイ 

少しすき間をあけて皿に並べ、水分を補ってから加熱ずる。乾燥ざみのときは、 
サッと水にくぐらせる。 

g 物 

爱 

1 

V 

m 

カレー•シチュー 

えびやい力\丸ごとのマッシュルームは飛び散ることがあるので なバ' 

おおいをずる。加熱後かき混ぜる。（丸ごとのマッシュルームは ^ 

あらかじめ取り除き加熱後、加える)仕上がり調節1やや強1か励に合わせる。 

X みそ汁•スープなどは、手動調理（レンジ加熱)で加熱します。[-> P .36 s 37 s 45] 

使用ずる容器は、陶磁器や耐熱性のある容器を使いまず。（-》 P .16、17) 

漆器や耐熱性のない容器は使えません。 

J 



才—卜調理 


リ 











































































































































































才ート調埋（あたためる) 


^解凍おたため j 


>を凍で保存した食品をあたたゆます。 



ドアを開けると電源が入ります。 



さ、ドアを閉める 

を巧ず 


: A 

黒皿は使えません 






f 

n 

A, 




( 「0」表示) 

> 


< 


を巧し 


乂ニュー番号 
「2」を選択ずる 


を押すごとにに解凍あたため] 


巧牛乳 I ► み酒かん I ， 
の順に選択できます。 


‘[10 フライあたため I 


仕上がり調節をずるときは CSZS 

(スタートボタンを押ず前に調節します。） 



巡的 



食品の置さかた 

鲁テーブルプレー トの中央に置く 




テーブルプレート 


Is ! 

食品が2個が上の場 
合、中央に寄せる 


X 食品を端に置いたり、少量の食品 
を加熱すると、正しく食品の温度 
が計れずに加熱し過ぎとなり、発 
煙. 発火のおそれがありまず。 


を押してスタート 
ずる 


心 終了音が鳴ったら食品を取り 
出ず 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終わります。 

※調理後は、本体が;令めてからふきんなどで 

加熱室やドアの水滴をふき取りまず。 

1-> P .46 J 



加熱時間計算中] 

'VJW I 

I いソオート] 

n ；：( 

一 U 、、、 し 

勺い 

弱•中•強 



レンジ 

[才 ー ト] 



残り加熱時間：食品に 
よって変わります。 



[調理終了 I 


0 


湿度/仕上がり 


10 秒 


10分 


グリル 


編ン 


レンジ 

備齡 


手動調理 


冷凍保巧したごはん、お総菜のあたため 




才—卜調理 


の 


冷凍カレー•シチュー 

容器に入れ、おおいをずる。ふたの換わりにラップをするときは、 


ゆとりをもっておおし、、仕上がり調節やや強 I か強に合わせる。 
加熱數かたまりをほぐし、かき混ぜる。 



X スープなどは、手動調理（レンジ加熱)で加熱しまず。 [-» P -36 s 37 s 45 J 


使用ずる容器は、陶磁器や耐熱性のある容器を使いまず。 I - 
漆器や耐熱性のない容器は使えません。 


' P .16 sl 7) 
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冷凍/\宝菜•ミートボール 

容器に入れる。加熱後、かき混ぜる C 


m 



冷凍ごはん 

四角形に形作ったごはんを平皿にのせる。 

2個 U 上のときは分量を同じにして、中央にのせる。 

冷凍チヤー八ン•ピラフ 

ほぐして皿にのせる。加熱後、かき混ぜる。 



茲 

し 

物 


八 A が,一 、 

、雞 


冷凍シユーマイ 

サツと水にくぐらせて皿に並べる。 
加熱後はずぐにラップを外ず。 




め 

ん 

類 


龜 


冷凍スパヴツテイ•焼きそば 

皿にのせる。加熱後、かき混ぜる。 



才 

I 

卜 

調 

理 


冷凍八ン バーグ 

皿にのせる。加熱後、裏返して 
しばらくお<。 



揚 

げ 

物 



冷凍天ぷら • フライ•コ□ッケ 

皿に並べる。仕上がり調節 I やや弱 I か信！]に合わせる 


油が気になるときは、加熱後、ペーパータオルで取る。 


あたためられる食品と上手なあたためかたォ調 S 


^解まあたため I 


■お総菜やご家庭で調理した食品で、分量と容器の重さは同じくらいにしてくださし、。 


■才-卜調 S の1回分の分量の眼は1 〜2人分です 。(分量瞄品と容器を合わせて100〜1 200 g までが眼でず。 
■食品の溫度は、冷凍は約-18でが目安でず。 


論. 


このマークの 付いた 
食品はラップな どの 
おおいをする。 


冷ま保存した食品を角?ましてあたためる 


オート調理2解凍あたため 


汁物 

(とろみ爱る物) 


i 


いため物 


ごはん物 










































































































































































才ート調埋（あたためる) 


を牛? L |4酒かん I 



<朋は a ドアを開けると電源が入ります。 

飲み物を入れた容器ゃマグヵップ 
胃^をテ-ブルプレ-卜の中央に直接 
置き、ドアを閉める ^ 


を押ず 


例:13牛乳 I 2杯の場合 


メニ: L - 選択 


[V II A 〕を J 甲し 


希望の乂ニュー 
番号を選択ずる 


ms は1〜4杯、 14酒かん I は1〜4本と数量も設定 ノ< 
します。 ^ 


または夕严-1を押すごとに 12 解ずあたため I 
区平甄1杯臣平甄2杯-•►国酒かの1本 




► 阿酒かんに 本 ••• 
の順に選択できます。 


>[10フライあたため] 


仕上がり調節をずるときは [ SjS 

(スタートボタンを押ず前に調節します。） 


※巨牛乳]」4酒かん]は仕上がり設定の目盛を記憶しまず. 




を押してスタート 
ずる 


終了音が鳴つたら食品を取り 
出ず 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終わります。 


[ j □熱時間計算中 I 


レンジ 

I いゾトト] 

n ； J 

こが J 

勺い 

弱•中•強 


レンジ 


[トト] 

ir 


弱•中•強 


残り加熱時間：食品に 
よって変わります。 




飲み物の分量について 

•容器の7〜8分目が適量でず。 

容器に対して少量量从下）しか 
入れないと、加熱室から取り出し 
た後でも、突然沸とうして飛び散 
り、やけどずることがあるので加 
熱し過ざにミ主意しなが 
ら手動調理（レンジ加熱） 

で加熱します。 

し 今 P .36、37、45 1 



•1 回であたためられる分量 
は1〜4杯(本)です。 

lmL =1 CC 


飲み物の種類 

1杯(本)分の分量 

牛 孚し 

200 mL (冷蔵) 

コーヒー 

150 mL 

水 

180 mL 

お茶 

180 mL 

お酒 

180 mL 


•テーブルプレートの中央部に置いて加熱します。 
•2 杯(本)仪上の場合は、テーブルプレートの中央 
部に寄せて置きまず。 

» |1あたため I では熱くなり過ざまず。 

•牛乳は冷蔵室から出したての物を使います。 

•牛乳びんでの加熱はできません。 

•お酒は常温(約20で）の物を使います。 

•1OOmL 未満の場合は、手動調理（レンジ加熱）で 
様子を見ながら加熱します。 再下:37：^ 

•牛乳、お酒のあたためは f 今 P .561 



T 

X 


才ート調理目牛乳]岛酒かん]のコツ 


仕上がり 


0 秒 


0分 


リル 


離 


飲み物のあたため 




才—卜調理 




才ート調埋（あたためる) 


ンビニ弁当のあたため 


ドアを開けると電源が入ります。 

コンビニ算当をテーブルプレ 
ートの中央に直接置き、ドア 
を閉める 



^コンビニ弁当 I 



g 夕 f I を押ず 


メニ: L — 選択 


A 


を押し 


メニ: L — 番号 
「8 J を選択ず 



於 


メニュー番号 


仕上がり調節をずるときは 内弔巧 1 

(スタートボタンを押ず前に調節しまず。） 



を押してスタート 
ずる 

んゾ 終了音が鳴ったら食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、加 
熱が終わります。 


レンジ 


[トト] 


弱•中•強 


仕上がり調節 


[ j □熱時間計算中 I 


才ート 調理 18コンビニ弁当 I のコツ 


♦あたためられる弁当はコンビニエンスストアなどで販売されている弁当です。 
•ごはんとおかずが分かれて入っている弁当 (加熱時間の目をリ固（約 450 g ) 約 1 分 30 秒） 

他に「のり弁当」や「結弁当」のように、ごはんの上に具がのっている物 
ちあたため b れます。 

♦井物 （カツ井.カレーライス.チヤーハン.スパゲッティーなど） 

* あんかけ類（中華井、あんかけ焼きそばなど）をあたためる場合、容器 
やふたが変形したり、あんかけの具（いか、えび、うずらの卵など）が 
加熱中に破裂したりずる場合があります。ふたを取り外し、これらの具 
を取り除いてから加熱し、加熱後加えます。 

• 1 回の分量ま 1 個 （ 1 人分)でず。 

X 冷蔵室から出した物は仕上がり調節 I やや強 I か閥にします。 




8 コンビニ弁当であたためられない弁当の例 

\ 

• レンジ加熱に使えない容器を使用している 

• 1 種類ずつ小分けしている弁当 


弁当 

(から揚げ.シューマイなど） 


(紙や木でできた容器、アルミで加工された容器、 

•弁当屋さんの持ち帰り弁当 


発泡スチ□ール製の容器、ホッチキスなどで止め 
てある容器などを使用した弁当） 

•おにざり 戸 長 P .207 而 

ノ 


A 警告〇 


ゆで卵や目玉焼きは破裂ずるおそれがあるので、加熱しなし、。 

(あたためる前に取り出します。） 



取ンジ 


[トト] 

HIT 


弱•中•強 




残り力瞧時間：食品に1 
よって変わります。 



才—卜調理 
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才ート調埋（下ごしらえずる) 


野菜の加熱（ゆでる） 


6葉•果菜17根菜 


手動調理 



ドアを開けると 電源が 入ります。 

ラ、パで包んだ就 r をテ-ブ レ 

H づし — k / Tid □血-ちお里ホ ^ 



黒皿は使えません 


ルプレートの中央に直接置き、 
ドアを閉める 


%- を}甲ず 




例: 6葉*果菜]の場合 


に: L - 選択 


回のを押し、 

6葉•果菊 は乂ニュー番号「6」 
7根菊 は X ニュ-番号「7」 
を選択ずる 


([vJEi 


または^る3を押すごとに 巧爾凍あたため I 
國. • •! ► に葉•果菜 I ►巧辰棄] 

-•►110フライあたため」の順に選択できます。 


仕上がり調節をずるときは 

(スタートボタンを押ず前に調節しまず。） 






を押してスタート 
ずる 


終了音が鳴つたら食品を取り 
出ず 

庫内灯が消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終わりまず。 

※調理後は、本体が;令めてからふきんなどで 

加熱室やドアの水滴をふさ取りまず。 

〔今 P .46 I 




「0」表示 


メニュー番号 


レンジ 


[トト] 


弱 •中 •強 


仕上びり調節 


[ j □熱時間計算中 



レンジ 


[才 ー ト] 

え T 


弱 •中 •強 


就 


残り加熱時間：食品に 
よって変わります。 



■ォ—卜調理 
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水気を切らずラップでぴったりと包み、テーブルプレートの中央に直接置き加熱します。 


加熱ずる分量は 1 6葉•果菜 I で100〜 300 g 17根菜 I で100〜60 Og です。 


葉菜， P f 

果菜 A • 

巧菜な ♦ 

6 葉•果菜 W 嗎 

ほうれん草、小松菜など 
葉が食べられる物 

V 

なず、かぼちゃなど果実や 
種子が食べられる物 

カリつラワ ー、 ブ□ッコリーなど 
花弁やつぼみが食べられる物 


7根菜 


根菜 

じやがいも、さつまいもな 
ど地中にある根茎や根が食 
ベられる物 


•丸のままのじやがいもなど複数個を加熱 
ずるときは、中央を開けてまとめてラ 
、ソプ に包んで加熱しまず。 

(じやがいもを丸のまま加熱したとき 
は、加熱後、上下を返してしばらくそ 
のままさま。 ） 



•料理に合わせた下ごしらえを 

葉、果•花菜の根の太い物には、 
十文字の切り目を入れたり、房に 
なっている物は小房に分けまず。 
根菜類は、同じ大きさに切りそろ 
えたり、なるべく同じ大きさの物 
を選びまず。 



•材料に合ったァク抜きを 

ほうれん草などは、加熱後ずぐに水 
に取りまず。なすやカリフラワーな 
どは、加熱前に薄い塩水や酢水にさ 
らしてァク抜さをしまず。 


V ノ 

/K ま 后、 

V 

(火災の原因になりまず） 

/\ \分量が 100 g 未満のときはオート調理で加熱しない。 

V 、/ 1レンジ1500 W | で様子を見ながら加熱します。 t 今 Pi 36) 

• クッキングシートなどの紙類で包んで加熱しない。 J 


果菜|17根菜 I のコツ 



才—卜調理 
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[メニュー番号 


レンジ 


仕上びり調節1 


才ート調埋（下ごしらえずる) 





側材 a ドアを開けると電源が入ります。 

食品をテーブルプレートの中央 
に置き、ドアを閉める 



黒皿は使えません 


を巧ず 


V 


1 

n 

A, 

V 

( 「0」表示1 


を押し X ニュー番号 
「5」を選択ずる 


または背で-を押ずごとに 


岡军凍あたため牛乳 I ► み酒かん Ws 解崩 
• • • ► 110フライあたため I 
の順に選択できまず。 


仕上がり調節をずるときは 

(スタートボタンを押ず前に調節しまず。） 




を}甲してスタート 
ずる 


0 終了音が鳴ったら食品を取り 

出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終わりまず。 


レンジ 

[才ート] 



残り加熱時間：食品に 
よって変わります。 



[調理終了 I 


0 


温度/仕上がり 


10秒 


10分 


グリル 


才赢 


レンジ 

饼齡 


手動調理 


肉や魚の解凍 



CJ 


強 

中 I 


f 


■す卜調理 
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才ート調理度解翅のコツ 


♦解凍できるのは、冷凍室から出したばかりのコチコチに凍った肉か魚です。 

•-度に解凍できる分量は、 100 〜 600g です。 

♦加熱室は冷ましてから使ってくださし、。 

加熱室が熱いと表示部に「[郎」を表示して加熱できません。 

グリル、オーブンの使用後は加熱室やテーブルプレートが熱くなっていまず。発泡スチ□ールのトレーが溶け 
たり、加熱し過ざることがあります。十分;令ましてから使ってください。 

♦発泡スチ□ール製のトレーは、生ものの解凍乂外には使用しないでください。 

♦形、厚み力な勻一でない物はアルミホイルを使って解凍します。 

形、厚みが±勻一でない物は、細いところや薄いところに巻きまず。大きなかたまりには周り（側面)に巻きまず。 
頭や尾の部分は、先に加熱されやすいのでアルミホイルをピッタリと巻いて解凍ずると、 

変色や煮えが防げまず。 

アルミホイルが加熱室壁面、ドアファインダーに触れると火花(スパーク）が出て、 

テーブルプレートやドアファインダーが割れるおそれがありまず。 

♦発泡スチ□ール製のトレーにのせたまま解凍します。 

ラップなどの包装を外し、テーブルプレートの中央に置いて解凍しまず。陶磁器や耐熱性の皿などは使わ 
ないでください。トレーがない場合は、テーブルプレートにオーブンシートかペーパータオルを敷いて解 
凍します。 

♦解凍後そのまましばらく置き自然解凍をします。 



次の場合は手動調理（レンジ加熱）で途中様子を見ながら解凍しまず。〔今 P .36、37) 


♦調理済み冷凍食品や 
冷凍野菜 

解凍の目安は 200 g で 
4〜5分です。 

I レンジ Izoow で加熱 


ずる。 



分量が10 Og 未満の場合 い 
バラバラになって凍っている物 
解凍が足りなかったとさ 
-20 て仪下の冷凍食品 
オート調理で行う解满よ、冷ま保存温度が 
-]8でを基準にしています。 

オート調理で加熱で足の場合 
レンジ noow I で加熱ずる。 


•溶けかけている食品 




かけて I 
いるがせ 


レンジ 

100 W または 

レンジ 

200 W で力□熱 


ずる。 


さしみを解凍後、 
そのまま生で食べる場合 


仕上がり調節[弱 




食品の中ムが、少し凍って 
いる状態に仕上がりまず。 
包 T で切りやすく、食卓に 
出ずとき食べごろになりま 
す。 


肉や魚を解凍後、 
ずぐ調理ずる場合： 



仕上がり調節哇] 

薄切り肉は、解凍後両手で 
大きくしならせます。 

ひき肉やかたまり肉は仕上 


がり調節 矜や強 I に合わせ 
て解凍しまず。 


上手な冷凍保な ( フリージング)のコツ 

♦材料は新鮮な物を 

1 回分ずっじ 00 〜 SOOg } に 好 1 pja )^ 

分け、2〜 3 cm の厚さで、 ろ (衣^が 〜 3 cm 

♦ごはんやカレーなどは 

ごはんは1杯分 （150 g ) ずつに、カレーなどは 

TOO 〜 300 g ずつに分け、薄く (厚さ2〜 3 cm ) 平 

極端に薄くならないように 

らにして;令凍します。（丸ごとのマッシュルームな 

平らな形にまとめまず。 

ど飛び散りやずい物は、あらかじめ半分に切って 

♦ラップなどでピッタリ密封をします。 

おさま— 9 。） 

♦魚の下ごしらえは 

♦野菜は 

魚はうろこやえら、内臓を取り、塩水で洗って 

固ゆにゆで、水気をよく切って]回分 （1 00〜 

水気をふき取り、一尾ずつ;令凍しまず。 

♦バランなどの飾りや敷き物は取り除きます。 
•熱し、物は 

200 g ) ずつラップなどで包み、冷凍します。 

よく;令ましてから;令凍しまず。 




才—卜調理 






























































































































































仕上がり調節 J 



に: L - 選択 

回医 


を巧し/ニュー番号 
「10 J を選択ずる<, 


爾 


角曲 
义チーム 


EM または I 新 ^を押ずごとに に解凍あたたあ] 
► TOD ► 關力調 . • • ► IIP フライあたた^ 
の順に選択できまず。 


焼き物 


メ ニユー 選択 


し 


み 





を押してスタート 
ずる 


ん /終了音が鳴つたら食品を取り 
出ず 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終わります。 


* 姐!は a ドアを開けると電源が入ります。 


料理集参照ぺージ 


10フライあたため & P .56] 


食品をのせた黒皿を上段に セツ. 
卜し、ドアを閉める 



節? 


を押ず 


メニュー番号 


使用付属品 


p — ブング I . 

[才-卜] 


PAM 

Pulse Amplitude Modulation 

100 ow 



脱臭 


仕上がり調節をずるときは 

(スタートボタンを押ず前に調節しまず。） 


才ート調埋（あたためる) 


フライのあたため 


10フライあたため 




[ j □熱時間計算中 I 


-ブン 


1(' ソトト] 

、 n : の 

- が IU 

瓢上、 


弱中な又 


オーブン 
[才ート] 

〔分つ口秒 

J JU 

黒皿上段 
弱中強 


残り加熱時間：食品に 
よって変わります。 


調理終了 


0 


オート調理10フライあたためのコツ 


冷めたフライや天ぷらをパリツとカラツとあたためます。 

♦冷凍の揚げ物や10 Og 未満の揚げ物はあたためることができません。 
10 Og 从上にずるか、をーブづを熱な。で様子を見ながら 
加熱しまず。 [■» P -411 

♦フライなど加熱後に底面がベタつくときはペーパータオルなどで油 
分を取りまず。 


A \ ミ主意 


〇 


(やけどの原因になります） 
黒皿の出し入れは、厚 
めの乾いたふきんやお 
手持ちのオーブン用手 
袋を使う。 


♦取り出した黒皿は、熱に弱い場所 
には置かないでください。開いた 
ドアの上に置きまず。 

• 子供や幼児が触れないように気を 
つけてくださし、。 

• 破れたオーブン用手袋や水にめれ 
たふきんは使わないでください。 


温度/仕上がり 


10秒 


10分 


グリル 


儒)ン 


レンジ 

饼齡 


手動調理 


nu 


段 

強 

上 

皿中-. 

■黒 

弱 



才—卜調理 


8 


才ート調埋（調理ずる) 


予熱 r なし jx ニユーの調理（飲み物•デイリ—) 


ドアを開けると電源が入ります。 

食品を入れた容器や皿を 
テーブルプレー トの中央に 
直接置き、ドアを閉める 


^焼きそば h 


手動調理 





觀 物- 


を押ず 


を}甲し X ニュー番号 


メニュー番号 


「9」を選択ずる 


レンジ 


讨ート ]I 


弱中強 


仕上びり調節 


mm または I 旣うを押ずごとに 
居解凍あたため I ►た平甄 ^14 酒かん J 


• • • ► 向焼きそば l ► ^ 0フライあたため 1 
の順に選択できまず。 

仕上がり調節をずるときは 

(スタートボタンを押ず前に調節しまず。） 



を押してスタート 
する 

終了音が鳴つたら食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、 
加熱が終わります。 


※調理後は、本体が;令めてからふきんなどで 
加熱室やドアの水滴をふき取りまず。 

け Pi46 〕 


[j □熱時間計算中 I 


レンジ 

I いソオ-卜] 

11： 0 
-が J 

勺い 

弱中強 


レンジ 


[トト] 

I ;分っ n 秒 


弱中強 




残り加熱時間：食品に 
よって変わります。 


調理終了 


0 


■ォ—卜調理 
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オート調埋（調理ずる) 


予熱 r なし J 乂ニューの調理（巧皿スチーム) 



料巧 果梦照 ペーン 

11 茶わん蒸し> P .65] 

13 蒸しパン 

P .76] 

15 スフレチ-ズケ-キ 

み P .75] 

12 手作り豆腐 林 P .65] 

V 

14 柔らかプリン 

林 P .76) 

16 蒙しチヨ]レ-トケ-キ 

片 P .751 

J 


ドアを開けると電源が入ります。 

黒皿に厚ゆのぺーパータオルを二重に敷 
き食品を入れた容器を置き、水を入れる 

ぺーパータオルを 敷くのは 
I 型や容器のずベリ止ゆのため 
熱い残り湯をこぼれにくくずるため 



例: 11茶わん蒸し1の場合 





閉める 


If 

::奇ホ 

111111111 


1 i ;; 马;;巧 も ! お^ Ki ■结： 


を押す 


/ K ミ主意 


〇 


(やけどの原因になります） 
黒皿の出し入れは、厚 
めの乾いたふきんやお 
手持ちのオーブン用手 
袋を使う。 


♦黒皿に残った熱湯にミ主意して取り 
出してください。 

♦取り出した黒皿は、熱に弱い場所 
には置かないでください。開いた 
ドアの上に置きまず。 

• 子供や幼児が触れないように気を 
つけてくださし、。 

• 破れたオーブン用手袋や水にめれ 
たふきんは使わないでください。 


A 


む-選択 を巧し希望の乂ニュ I 
番号を選択ずる 

または^ 章?ム1 を押ずごとに 
111 茶わ ん蒸し1^112手作り豆腐1^ 113蒸しパン I 
• • • ► り b 誤しナ d J レートケーキ1 
の順に選択できまず。 


乂 


仕上がり調節をずるときは ( S 3 E 

(スタートボタンを押ず前に調節しまず。） 




雜 


を押してスタート 
する < 

J ' 終了音が鳴ったら食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、力 □ 

熱が終わります。 

X 調理繳ま、本体が;令めてからふきんなどで加熱室 
やドアの水滴をふき取りまず。卜》 P .46 ] 


苗 


「0」表示 


r メニュー番号 


オーブン 
[才 ー ト] 


弱謂•緊 


仕上びり調節 


[ j □熱時間計算中 I 



オーブン 
讨_卜] 


弱 W 


HIT 


残り加熱時間：食品に 
よって変わります。 




才—卜調理 


推 


オート調埋（調理ずる) 


m r なし J 乂ニユーの調理（焼き菓子•パン-ピザ) 


{ 料理集参照ページ 

117 スポンジケーキ（- » P .72) 

20 ブラウニー 

f -» P .73] 

19八 ウン ド ケーキ （斗 P .73) 

V 

21 簡単パン 

(^ P .80] 

J 


手動調理 


儒? 


グリル 



ドアを開けると電源が入ります。 

食品をのせた黒皿を入れ、 
ドアを閉める 



A - 

\ 


黒皿を使う 


を押ず 


を巧し希望の乂ニュー 
番号を選択ずる 


〕または驚幫を押ずごとに 


オート調理 


日7スんンソケー十 I ►り8ゾド飞/—イ 


銳資 


ス羣\ 


醒唯巧!;巧 y 吊」 I 

琉哼 进[•ホ ;II J ■十、 pii - I 

パン•をザ顯* n じ w I — 





脱臭 


温度/仕上がり 


にユ-選択 



追 


み 


/!\ミ主意 


〇 


(やけどの原因になります） 
黒皿の出し入れは、厚 
めの乾いたふきんやお 
手持ちのオーブン用手 
袋を使う。 


♦取り出した黒皿は、熱に弱い場所 
には置かないでください。開いた 
ドアの上に置さまず。 

• 子供や幼児が触れないように気を 
つけてくださし、。 

• 破れたオーブン巧手袋や水にめれ 
たふきんは使わないでください。 


► り9パウンドケ-キ 1 . -•► の簡単パン I 
の順に選択できまず。 

仕上がり調節をずるときは 

(スタートボタンを押ず前に調節しまず。） 


e を押して スタート 

乂/終了音が鳴ったら食品を取り 
出す 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、加 
熱が終わります。 


※調理後は、本体が;令めてからふきんなどで加熱室 
やドアの水滴をふき取りまず。 I 今 Pi 46 J 


J 


「0」表示 


メニュー番号 





仕上びり調節 


[ j □熱時間計算中 I 


t ブン 

1('/ がート] 

11:11 


-しじ 

瓢け段 
弱•中•強 


オーブン 
[才 ー ト] 


弱 お段 


え T 


残り加熱時間：食品に 
よって変わります。 


調理終了 


C 



才—卜調理 















































































































































































































































































































































































オート調埋（調理ずる) 



( 料理集参照ぺージ ^ 

23 鶏の八-ブ焼き 林 P .59) 25 グラタン 

(-» P .68] 

27 ヒレカツ 

[- » P .63] 

24 鶏の照り焼き 林 P .60) 26 鶏のから揚げ 

V 

林 P .62) 

28 オーブン天ぷら 

林 P .621 

J 


tf 組が a ドアを開けると電源が入ります。 

食品をのせた黒皿を入れ、 

ドアを閉める 


例: 


の場合 


を押ず 


を巧し希望の乂ニュ 
番号を選択ずる 


または5 き物 I を押ずごとに 
に3鶏のハーブ焼き鶏の照り焼司 


•►長8才ーブン天ぷら I 


の順に選択できまず。 


仕上がり調節をするときは CSjE 

(スタートボタンを押ず前に調節しまず。） 


を押してスタート 
ずる ^ 

J ' 終了音が鳴ったら食品を取り 
出ず 

庫内なが消灯し、表示が「0」になり、力 □ 

熱力《終わります。 

※調理後は、本体が;令めてからふきんなどで加熱室 
やドアの水滴をふき取りまず。卜> P .46 J 


25 グラタン 


焼さ物 



黒皿を使5 



加熱時間計算中 I 


t ブン 
ソオート] 

細 

11112ホ段 


弱中強 


オーブン 

[トト] 

〔分つ n 秒 

J JU 

黒皿下段 
弱中強 


残り加熱時間：食品に 
よって変わります。 


調理終了 


C 


/ K 注意 


〇 


(やけどの原因になりまず） 
黒 皿の出し入れは、 厚 
めの乾いたふきんやお 
手持ちのオーブン用手 
袋を使う。 


♦取り出した黒皿は、熱に弱い場所 
には置かないでください。開いた 
ドアの上に置きまず。 

• 子供や幼児が触れないように気を 
つけてくださし、。 

• 破れたオーブン用手袋や水にめれ 
たふきんは使わないでください。 


温度/仕上がり 


10秒 


10 分 


グリル 


才ーブン 


レンジ 

饼齡 


手動調理 


—の調理（焼き物) 


モ熱 r なし J 乂二 


■ォ—卜謹 
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ドアを開けると電源が入ります。 



加熱室内になにも入れずにドア 
を閉める 、 

〇 


瞬 

> ■■ 

を押ず 




メニ: L - 選択 


回 


A 


を}甲し 


18マドレー别 まメニ： L - 番号「1 8 J 
をと巧は/二： L - 番号 r 22 j 


を選択ずる 


または陪转を押ずごとに 


日7スポンジケーキ]►圧8マドレーヌ I 


► II 9パウンドケ-キ 1 . -•► に2ピザ1 
の順に選択できまず。 


料理集参照ページ 

II 8 マドレーヌ] (今 P .731 
122 ピ ザ 1 (今 P .69) 



黒皿を使う 


例: に2ピザ の場合 

ニュー番号つ 

オーブン 广 

予熱は-卜] 

が 

弱中強 

し T —- 

[[仕上びり調節 I 


仕上がり調節をずるときは CSjS 

(スタートボタンを押ず前に調節しまず。） 


〇 を押してスタート <こ 

乂/終了音が鳴ったら食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、力 □ 

熱が終わります。 

X 調理後は、本体が;令めてからふきんなどで加熱室 
やドアの水滴をふき取りまず。 I P .46 J 
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0 



ん 


を押ず g 

(予熱を開始しまず） 

予熱終了音が鳴り予熱が終わつ 
たらドアを開けて食品をのせた 
黒皿を入れ、ドアを閉める。 


■予熱中は節電のため庫内なを消なしていまず。 
予熱中に0を巧ずと約5秒間点なしまず。 





A \ 注意 


〇 


(やけどの原因になります） 
黒皿の出し入れは、厚 
めの乾いたふきんやお 
手持ちのオーブン用手 
袋を使う。 


♦取り出した黒皿は、熱に弱い場所 
には置かないでください。開いた 
ドアの上に置さまず。 

• 子供や幼児が触れないように気を 
つけてくださし、。 

• 破れたオーブン巧手袋や水にめれ 
たふきんは使わないでください。 


オート調埋（調理ずる) 


予熱「あり J 乂ニューの調理 


田8マドレーヌ （22 ピザ 


■ォ—卜題 




















































































































































































































































































































手動調埋（レンジ加熱) 


食品を一定の出力 ( W ) で加熱する 


尼 OOWI 尼 00 W 1 ち 00 W 1 を 00 W 1 す 00 W 1 の操作方法を説明していまず。 レンジ I 賭酵 1 の操作方法は F » P .421 を 
参照してください。 


手動調理 



* 战!は a ドアを開けると電源が入ります。 

食品を入れた容器や皿を 
テーブルプレー トの中央 
に置き、ドアを閉める 



例:レンジさ OOWI で 


1分20秒加熱ずる場合 


を押し 


出力同を 
選択する 


出力 ( W ) 選択 

800 W ^600 W ^500 W ^200 W 
レンジ発酵 ◄lOOW 

の順に表示しまず。 


國画を押し、 

加熱時間を設定ずる 

800 W 

(最大設定時間3分） 

600 W ち00 Wl 
(最大設定時間19分50秒） 

ミ00 W 1 同 OW 

(最大設定時間90分） 




加熱時間選択範囲 

800 W 

]0秒〜3分:10秒単位 

600 W 

500 W 

10秒〜19分50秒:10秒単位 

200 W 

100 W 

10秒〜19分50秒:10秒単位 
20分〜90分:1分単位 



を押してスタート 
する 


んゾ 終了音が鳴ったら食品を取り 
出ず 

庫内なが消なし、表示が「0」になり、加 
熱が終わります。 


レンジ 

r li 

1 

T 

1 

1 

ピ 

[ 残り加熱時間 j 



レンジ加熱で生卵やゆで卵 


グ、職がき、殻なしとも)、目玉 分 

I 焼きは加熱しない。 rX [/ ^ v ) (^5^ 

V V (卵が破裂してテ-ブルプレ- ——- 乂づ 

. . . ホ邮 仇ア'邮をを々日韦槐3 


卜やドアファインダーが顺損 
ずるおそれがありまず） 


生卵 ゆで卵黄身や目玉焼き 

(※卵を加熱ずる場合は、溶引まぐしてから加熱ずる。） 


加熱時間の決めかた 


♦同じ分量でも食品の種類(材質)によって調理時間も違いまず。 


食品10 Og 当たりレンジ 800 W の加熱時間の目安 


食品の種類 生からの調理あたため 


食品の種類 


野 

菜 

類 


葉•果菜類 


采采類 

ブ W 


根菜 



50秒〜 


1分20秒 


1分20秒〜 

1分40秒 


40秒〜50秒 


40秒〜50秒 


めん類 



生からの調理あたため 


40〜50秒 


萬猫‘ソヶなど)猫 


40〜50秒 


魚介類 




1分20秒〜 

1分40秒 


40秒〜50秒 


汁物 

(みそ汁•ス-プなど) 


© 


1分10秒〜 

1分30秒 



手 

動 

調 

巧 


肉類 


1 ^^ 


1分40秒〜2分 


50秒〜1分10秒 


飲み物 

(お酒•牛乳など) 


» 


20〜40秒 


ごはん類 




パン-まんじゆう 


20〜40秒 



20〜30秒 


乂 レンジ 500 W 


で加熱ずる場合は、約 1.5 倍の加熱時間にしまず。（加熱前の食品温度が常湿(約20で)のとき） 


レンジ itooow 虹手動調理では設定できません 


I レンジ l §00 WI で加熱しまず。オート調理の II あたたゆ 
等の限定したメニューにのみ働きます。 

•食品の分量にほぼ比例しまず 

分量が倍になれば時間もほ I ま'倍、半分になれば時間も 
ほぼ半分になりまず。 

•加熱前の食品温度によっても違いまず 

同じ食品でも、冷蔵室や;令凍室から出して使う場合 
は、加熱時間がかかりまず。 

常温(約20てのとき）に対して、；令蔵は約 1.3 倍、 

冷凍は約 2.3 倍が目安です。 

また夏と冬で多少加熱時間が違います。 


•使う容器によっても違いまず 

容器の材質や大きさ、形状によっても加熱時間 
は多少違ってきます。 


(%少量の食品 (1 OOg 未満)を加熱ずる場合 ^ 

I レンジ I 弓 00 WI で加熱時間を2 0〜5 0秒に設定し、 
様子を見ながら加熱しまず。特に小さく切ったにん 
じんなど野菜が少量 （ 10 0 g 未満)のときに乾燥した 
り、火花（スパーク）が発生し、焦げたりずることが 
あります。水を多ゆにふりかけてラップに包むか皿 
などに広げ、浸るくらいの水を入れてラップでおお 
し、、加熱しまず。 , 


はじけや巧び散りなどを防ぐ加熱のしかた 


•イカ、タコ、 
物は、表励こ 
切り目を 
入れます。 


ェビなどの皮や殻付きの 


t 


X [レンジを oowl で 
加熱時間を控えゆにしまず。 



参殻付きの栗やぎんなん 

X 切れ目や割れ目を入れておおい 
をして加熱しまず。 


>マッシュルームは半分に切って 



M OOg 未満のにんじんなどのさいの目の野菜は 
水を多めにふりかけ、ラップなどのおおいを 
して I レンジ1500 Wl で様子を 
見ながら加熱します。 



>ひじきは I レンジ]2 00 W | で様子を見ながら加熱しまず。 


たろみのある物などはおおいをして加熱前と加熱後に 
かき混ぜます。 



加熱前 


加熱後 
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手動調埋（レンジ加熱) 


加熱途中で出力 ( W ) を自動的に下げる（リレー加熱) 


•煮込みや炊飯など加熱の途中から弱火にずる加熱方法でず。 

ドアを開けると電源が入ります。 




才赢 


グリル 


，為 


食品を入れた容器や皿を 
テーブルプレー トの中央 
に置き、ドアを閉める 




圏 


を押し 


800 W または 


例 取ンシ 1600 WI で 1 0分 I 
加熱後、 I レンジに 00 WI で 
長5巧加熱ずる場合 


PAM 

Pulse Amplitude Modulation 

100 ow 



600 W 、 500 W 
を選択ずる 

出力 （ w ) 選択 ス^ 

800 W ^600 W ^500 W ^200 W — I 
レンジ発酵 ◄100 W ィ-1 

の順に表示しまず。 


角皿 

チー公1 

標焉き物 


を押し、 

加熱時間を設定ずる 

1800 WI 

(最大設定時間3分） 
r 600 Wll 500 WI 
(最大設定時間19分50秒） 


脱臭 


温度/仕上がり 


にユ-選択 



V A 


@圍 


を押し 


200 W または 


1 00 W を選択ずる 

出力 （ W ) 選択 
r^ZOOW^lOOW— I 



加熱時間選択範囲 

800 W 

]0秒〜3分:10秒単位 

600 W 

500 W 

10秒〜19分50秒:10秒単位 

200 W 

100 W 

10秒〜19分50秒:10秒単位 
20分〜90分:1分単位 


〇 


の順に表示しまず。 

画國圆を押し、 

加熱時間を設定ずる 

に oowlioowl 


(最大設定時間90分) 




ん 



を巧してスタートずる 


終了音が鳴ったら食品を取り出ず 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終わりまず。 


B :2回 


レンジ 


IJIJ 


〔レンジ出力 (VV) I 


國：1回 


レンジ 


iijiir 


加熱時間 



〔レンジ出力 (VV) I 


國:2回 
画:日回 


レンジ 


曲 


加熱時間 


手動調理 
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手動調埋（グリル加熱) 


魚など表面に焦げ目をつけながら加熱ずる 


•切り身の魚やくし焼き、焼きとりなどを焼きまず。※焼きもち、丸身の魚は焼けません。 

*組!は4 ドアを開けると電源が入ります。 



食品をのせた黒皿を入れ、 
ドアを閉める 


黒皿を使5 


グリル 


を押ず 


國國到甲し、 
加熱時間を設定ずる 

原大設定時間40分） 


\ 


例: り、、リル1 で 115分1 
加熱ずる場合 


加熱時間選択範囲 


10秒〜19分50秒:10秒単位 
20分〜40分:1分単位 


:1回 


グリル 


IT 


V 


A \ ミ主意 


〇 


(やけどの原因になりまず） 
黒皿の出し入れは、厚 
めの乾いたふきんやお 
手持ちのオーブン用手 
袋を使う。 


を押して スタート 


心 終了音が鳴ったら食品を取り出ず 

一 庫内なが消なし、表示が「0」になり、加熱 
が終わります。 

調理後の加熱室のミ由ミちれは 


國：1回 
画:5回 


IS 


グリル 


1 JIT 


加熱時間 


嗅いが気になるとき（脱臭)」を参照して I 脱身で 
加熱してください。 I今 P.47I 


X 調理終了後、冷却フアンが回転する場合がありまず。 r -» P .51 ) 
X 40分从上の調理のときは残り時間を追加加熱してください。 


廣リル]の上手な使いかた 


途中で裏返しをしてさらに焼く 

片面を焼いてから裏返して、さらに焼きまず。魚な 
どは盛り付けたとき上になる方を下にして並べて焼 
き、途中裏返してさらに焼きます。 


並べかたは 

くし焼き、焼きとりなど 


切り身の魚 




•加熱途中で、加熱時間の増減が分単位でできます。焼き上がりの調整にお使いくださし、。 

據中に握"を押します。 


※加熱時間が40分でスタートした場合は増やせません。 
X 残り時間が1分未満の場合は増減できません。 



手動調理 













































































































































































































手動調埋（オーブン加熱) 


•先に加熱室を予熱してから調理しまず。 

*战!は£1 ドアを開けると電源が入ります。 


食品をのせた黒皿を用意ずる 


の國を 1 刚，す 

〇 I ■ボタンを巧すごとに予熱 


例:才ーブン 1 予熱あり 11170巧 
で任を巧加熱ずる場合 



「あり」 ► 予熱 
「なし」►予熱「あり」の順に選択できます 
予熱「あり」^「予熱」が点な 
予熱「なし」^「予熱」が消灯 

※約2秒後に時間表示に切り替わりまずが 
そのまま◎に進みます。 



ぐ旦度を設定 


飲み物 

し ディト 

陸？焉焼き物 


圆 

温度/仕上がりを巧し/ 

幽 する 

100で〜210で （1 〇で単位）- 250でまで 
設定でさまず。（加熱室が熱い場合、最大設 
定温度は210てになりまず。） 

※時間表示のときは^胃を押し、温度表示に 
してから操作しまず。 






ん 


國國画を押し、加熱 

時間を設定する廣大設定時間 9 0分) 

X 予熱時間は、加熱時間(調理時間)に含まれません。 


を巧ず 

(予熱を開始します） 


予熱終了音が鳴り予熱が終わっ 
たらドアを開けて食品をのせた 
黒皿を入れ、ドアを閉める。 

■設定した温度になるか、30分経過ずる 
と予熱は終了しまず。 

■予熱が終ってそのままにしておくと、10 
分間予熱を継続した後、設定した時間を加 
熱しまず。（庫内なは消灯していまず。） 





を押してスタートずる 




終了音が鳴ったら食品を取り出ず 

庫内なが消灯し、表示が「0」になり、加熱 
が終わりまず。 



[ オーブン温度 I 



:1回 
:8回 


オーブン 

予熱 

の分 n 

IU UI 

n 秒 

J 

1 



〔 加熱時間 ] 



加熱時間選択範囲 
10秒〜19分50秒:10秒単位 
20分〜90分:1分単位 


■予熱中は節電のため庫内なを 
消なしていまず。予熱中に胃 
を押ずと約5秒間と点なしまず。 


X 調理終了後、冷却ファンが回 
転ずる場合があります。 

[■» P -51 j 

2 50ての運転時間は約5分で 
ず。テの後は自動的に 2] 〇て 
に切り替わりまず。 


湿度/仕上が 


10秒 


10秒 


10分 


グリル 


編ン 


レンジ 

備齡 


手動調理 


で加熱ずる 


モ熱「あり 



手動調理 


〇 




國：4口 

se / 仕上がり ■ ■ 


例: 好-ブ、 J を熱なし 11200で1 
で目で巧加熱ずる場合 


オーブン温度 I 


。〇 を2刚甲ず 




■ボタンを巧ずごとに予熱「あり」►予熱 
「なし」►予熱「あり」の順に選択できます 
予熱「あり」^「予熱」が点な 
予熱「なし」^「予熱」が消灯 ^ 

※約2秒後に時間表示に切り替わりまずが 
そのまま◎に進みまず。 


温度/仕上がりを押し 


温度を設定 
ずる 


100で〜210で（10で単位）. 250でまで設 
定でさまず。（加熱室が熱い場合、最大設定 
温度は210でになりまず。） 

X 時間表示のときは§を押し、温度表示に 
してから操作しまず。 


く 


画画画を押し、加熱 

時間を設をずる廣お娜ま間 9 がが 




〇 

人 



を}甲してスタート 
ずる 

終了音が鳴つたら食品を取り 
出ず 

庫内灯が消灯し、表示が「0」になり、 
加熱が終わりまず。 




食品をのせた黒皿を入れドア 
を閉める 


ドアを開けると電源が入ります。 


手動調埋（オーブン加熱) 


予熱「なし J で加熱ずる 


•加熱室を予熱しないで調理しまず。 


PAM 

Pulse Amplitude Modulation 

100 ow 



A \ 注,骨 

i 

\ 

やけどの原因になりまず） 
黒 m の出し人れは、厚 
めの乾いたふきんやお 
手持ちのオーブン用手 
袋を使う。 ^ 



面 



オーブン 

1 ? 

1 

3 分 

1 


[ 残り加熱時間) 



食品の焼き色を調節するため、加熱途中で温度と加熱時間を変えることができます。 

■加熱中に r 1を巧すと、セットした温度が表示されます。温度/仕上がり Hy を巧して温度を変えることができます。 


約2秒後に時間表示に戻ります。 


圆 

■ I オーブン I 加熱中に、加熱時間を変えるときは、温度/仕上がり i 胃 y を巧すと、1分単位で増減できます。但し、最大 
加熱時間 （90 分)を設定した場合、加熱時間を追加ずることはできません。また、残時間表示が1分未満となった場合 
は加熱時間を増減ずることはできません。 



加熱のホイン 


10分 


10秒 


温度/仕上がり 


\ 


10秒 


10分 


グリル 


儒)ン 


レンジ 

備齡 


手動調理 



手動調理 


5 




























































































































































































































手動調埋（発酵) 


レンジ発薛で加熱ずる 


♦簡単パンの生地など少量の発酵が手早くできまず。 

<朋け4 ドアを開けると電源が人ります。 


手動調理 



食品をテーブルプレートの中央 
に置き、ドアを閉める 

を6回押し「レンジ発酵」 

を選択ずる 

800 W ^600 W ^500 W ^200 W 
レンジ発酵 ◄100 W 


/ 



黒皿ま使えません 


例: I レンジ I 発辭 で的分 I 
加熱ずる場合 


の順に表示しまず。 

@画圆画 I 到甲し、 

加熱時間を設定ずる 

^最大設定時間90分） 



^ 國：1回 


仕上がり調節をずるときは 

(スタートボタンを押ず前に調節します。） 



I 仕上がり|1加熱時間 



A ミち意& 


を巧してスタートずる 


バー 終了音が鳴ったら食品を取り出ず 

一 庫内なが消なし、表示が「0」になり、 

加熱が終わりまず。 


レンジ発酵のコツ 


(やけどの原因になります） 

加熱室の温度が低いとき、上ヒーターが加熱ずる場合があり、 
ドア、キャビネット、加熱室とその他の周辺に触れない。 


発酵温度の目安 


こね上げた生地の温 
度が約2 5でのとさ、 
困設定（約10分）の 
ときは、発酵終了時 
の生地の温度は約 
30でになりまず。 



♦黒皿を使って iLx ンづ I 発酷 はできません。 

火花(スパーク)の原因となりまず。 

♦ X ニューによって発酵温度が違います。温度/仕上 
力《り調節ボタンを使い分けまず。（ち表参照） 

は温度/仕上がり;§で発酵温度をコン 

卜□ールしまず。温度/仕上がり;壓 U を誤って設定す 
るとぜに肚がりません。 ® 

♦市販の料理ブックの発酵や、お好みの料理の発酵は 
I 才ーブン で温度/仕上がり§を押して 
I 才ーブン I 隔曆30で 〜45のに合わせ様子を見なが 
ら行ってくだ方い。» P -43] 


[レンジ]塵酵] X ニューと記載ぺージ 


ボタン 

仕上がり調節 

;>< ニュー 

記載ぺージ 


阻 

簡単パン 

(今 P .80 ) 

グラハムパン•カレ-パン 

(- > P .81) 

1 レンジ II 発酵1 

簡単あんパン 

(- > P .81) 


ピザ•カルツォーネ 

(- > P .69 ] 

1 やや弱 1 

ヨーグルト 

(今 P .82 ) 

園 

カスピ海ヨーグルト 

〔今 P .82 ] 


才ーブン発醉で加熱ずる 


•パンの生地などの発酵をしまず。 


手動調理 



<組!は A ドアを開けると電源が入ります。 

® 食品をのせた黒皿を入れドアを^^^ 
閉める I 

かか國を 2 刚甲ず 

■ ボタンを押ずごとに予熱「あり」►予熱「なし」 
►予熱「あり」の順に選択できまず。 

予熱「あり」^「予熱」が点灯 
予熱「なし」^「予熱」が消灯 く^ 

※約2秒後に時間表示に切り替わりますが 
そのまま②に進みます。 


黒皿を使5 


例: I オーブソを熱ろ 
醒互で函蜀 
加熱ずる場合 


IH :2回 



到甲し発酵溫度を設をする」丽 巧回 


圆 

■発酵温度は30 -35 ‘40 • 45での4段階に 
設定できます。 Q 

※時間表示のときは胃"を押し、温度表示に 
してから操作しまず。 


を押し、 

加熱時間を設定ずる 

(最大設定時間 90 分） 

® 爆? る，してスタ-卜 

心 終了音が鳴ったら食品を取り出ず 

'卢 庫内なが消なし、表示が「0」になり、加 
熱が終わりまず。 


オーブン 


発酸 


し II 1 

設定 UJc 

黒皿 1 



\ 


I オーブン発酵温度 


國:日回 


オーブン 


孤 


加熱時間 


つづき レンジ発酵のコツ 


料理集に記載してあるバター□ール、ピザなどの一次発酵 
をに三到胃で行う場合は 

♦こね上げた生地を耐熱性ガラスのボウルに入れてそのま 
まテーブルプレートにのせて発酵します。（黒皿や金属製の 
容器は使えません。） 

♦簡単パン の を参照し、ポリ袋を使ってこねるこ 
ともできます。この場合は袋のまま、記載の発酵時間の少 
なめの時間を目安にして発酵させまず。 

♦二次発酵は黒皿を使います。に三到匿®ではできませ 
ん。 I 才ーブソ^ P で行いまず。 


レンジ篤酷仕上がり調節阻で調理しまず。 


/ニュー•記載ぺージ 

一次発酵時間 

ピザ （今 Pi 69 ) 

約10分 

バター □-ル 〔- > Pi 79 ) 

20〜30分 
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手動調理 



























































































































































































































手動調埋をずるときの加熱時間 


* 才ート調理ずる場合、葉菜、果•花菜は軟み物•デイリー116葉•果菊で。 


レンジ調理 ）（ 野菜） 根割ま、物-デイで3巧根菜]で加熱しまず。 


X ニュー名 

調理のコツ 

手動腿の眼 （1 レンジ 1600 WI ) 

おおい 
の 有無 

分 量 

加熱時間 

葉 

菜 

ほうれん草 
ル松菜•春菊 

太い茎には切り目を入れ、葉先と根元を交互にする。 

加熱後、；令水にとってアク抜き、色どめをずる。 

200 g 

2 分〜 2 分 30 秒 

有 

白菜•もやし 
キャベツ 

白菜は葉先と根元を交互にする。 

加熱後、ざるにあげて水気を切る。 

果 

花 

菜 

カリフラワー 
ブ □ッコ IJ - 

小房に分ける。 

200 g 

2分30秒〜3分 

有 

な ず 

用途に合わせて切り、抱水につけてアク抜きをずる。 

加熱後、；令水にとって色どめをする。 

グ IJ ーンアスパラガス 

はかまを外し、穂先と根元を交互にする。オート調理の場合 
は 1 やや強 1 で加熱する。 

さやいんげん 
ごやえんどう 

筋を取る。 

加熱後、さっと冷水をかけて色どめをずる。 

とうちろこし 

皮をラップ代わりにするときは、ひげを取り除く。 

300 g (1 本) 

5〜6分 


かぼち や 

大ささをそろえて切る。オート調理の場合は國で加熱ずる。 

200 g 

3分〜3分30秒 


根 

菜 

にんじん 

さいの目切りの才ート調理の場合は園にする。 

200 g 

約4分 

有 

ごつまいち 

オート調理の場合は 1 やや弱にずる。 

さとい ち 

皮をむいたさといもは、插もみして水で洗い、めめりを取る。 

ご ぼ う 

れんこん 

ごぼう、れんこんは酢水につけ、アク抜きして 
から酢をふりかけて加熱する。 

じ やがし、 も 
大 根 

じやがいもを丸のまま加熱したときは、加熱後上下を返してしばらく 
そのまま置く。ごいの目切りのオート調理の場合は圃にずる。 

150 g 

約4分 

300 g 

6 〜 7分 


レンジ調理）（冷ま能口の解まあたため） 


メニュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 
を化 

1レンジ1600 Wl 

:令まごはんじ〜 3 cm 厚さの固まり） 

1杯分 (150 g ) 

2分〜2分40秒 

有 

:令凍おにざり（固まり） 

1個 （150 g ) 

2分〜2分40秒 

有 

冷まピラフ（パラパラのもの) 

1人分 (250 g ) 

3分20秒〜4分 

有 

:令凍スパゲッティ 

1人分 (250 g ) 

3分20秒〜4分 

有 

:令凍八ン バーグ 

1個 （ lOOg ) 

2分30秒〜3分 

有 

:令凍フライ 

2〜4個 (1 OOg ) 

1分50秒〜2分 

- 

:令凍シューマイ 

15個の Og ) 

3分〜4分20秒 

有 

を凍肉だんご(甘酢あんかけ) 

1袋口 00 g ) 

2分〜3分20秒 

有 

:令凍カレ • シチュー 

1人分 (200 g ) 

3分50秒〜4分 

有 

:令凍ミックスベジタブル 

200 g 

2分〜2分40秒 

有 

:令凍ごやいんげん 

20 Og 

2分40秒〜3分 

有 

:令凍枝豆-かぼちゃ 

20 Og 

2分〜3分20秒 

有 

:令凍スイートコーン 

30 Og 

5分〜6分40秒 

有 

:令凍あんまん-肉まん 

各 1 個 (80 g ) 

50秒〜1分20秒 

有 


•あんまん、肉まんのあたためは、底の紙を取り、サッと水に 
くぐらせてから、ゆとりをもってラップで包み、皿にのせて 
加熱しまず。 

•パンやまんじゆうのあたためは、時間がたつとかたくなるので、 
食べる直前に加熱しまず。 

♦ミックスベジタブルや枝豆は、水にくぐらせて皿に広げて加 
熱しまず。少量 （1 0 Og 未満）をラップに包んで加熱ずると、 
火花（スパーク）が発生して食品が焦げたり、乾燥ずること 
力％りまず。 （ [■» P .37 l 「少量の食品 (1 OOg 未満)を加熱ずる場合」参照) 
水を多めにふりかけてラップで包むか皿などに広げ、浸るく 
らいの水を入れてラップでおおい、加熱しまず。 

• 市販の冷凍食品（フライやコ□ッケなど)を加熱するとさは、 
食品 メーカーが 指示ずるト レー や容器に入れて、 テーブル プ 
レートの 中央に寄せて置さます。加熱時間は、食品 X — 力一 
が 表示している I レンジ1500 W の時間を目安にして、加熱し 
まず。 


手動調理零5と 5 Q 加熱時間 
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おおいの有無の「-」は、ラップ等のおおいのなしを示ず。 


レンジ調理 


(ごはん、お総菜のあたため） 


にユー名 

分量 

加熱時間 

レンジ1600 W 

おおいの 

有無 

音 

ん 

類 

/ 

め 

ん 

類 

ごはん 

1杯 （150 g ) 

50秒〜1分 

- 

おにざり 

1個 （150 g ) 

約1分 

- 

チヤー八ン-ピラフ 

1人分(各 250 g ) 

約1分50秒 

- 

スパゲッティ•焼さそば 

1人分(各 250 g ) 

約2分40秒 

- 

焼 

さ 

物 

焼さ魚 

1人分 （ lOOg ) 

約1分 

有 

八ンバーグ 

1個 （ lOOg ) 

約1分 

- 

揚 

げ 

物 

フライ 

2 〜 4個り OOg ) 

40〜50秒 

- 

〕□ッヶ 

2個 （150 g ) 

50秒〜1分 

- 

し、 

た 

め 

物 

野菜のいため物 

1人分 (200 g ) 

約1分50秒 

- 

八宝菜 

1人分 (300 g ) 

約2分40秒 

- 

煮 

物 

野菜の煮物 

1人分 (200 g ) 

1分50秒〜2分 

- 

煮魚 

1切れ ( lOOg ) 

約50秒 

有 

蒸 

し 

物 

シューマイ 

1人分 (200 g ) 

約1分50秒 

- 

汁 

物 

みそ汁-コンソ>(スープ 

1人分 (150 g ) 

1分〜1分50秒 

- 

カレー*ソナユー 

1人分(各 200 g ) 

約1分50秒 

有 

ポタージュスープ 

1人分 (150 g ) 

1分40秒〜2分 

- 

飲 

み 

物 

牛乳 

1杯 (200 mD 

約1分40秒 

- 

コ ーヒー 

1杯 (150 mD 

約1分10秒 

- 

ぉ酒 

1本 (180 m [) 

50秒〜1分 

- 

八 

ン 

類 

八ンバーガー 

1個 （ lOOg ) 

30〜40秒 

- 

ホットドッグ 

1本 (80 g ) 

20〜30秒 

- 

バター□ール 

2個 (80 g ) 

約20秒 

- 

ま 

ん 

あんまん • 肉まん 

各1個 (80 g ) 

30〜40秒 

有 

まんじゆう 

2個 (1 OOg ) 

20〜30秒 

- 

を 

他 

コンビニ弁当 

1個 (500 g ) 

1分40秒〜2分 

- 


パ竞さ魚や煮魚、カレーやシチューのあたためは、加熱中に 
飛び散ることがあるのでおおいをしまず。 


オーブン調理 


レンジ調理）（生ものの解凍） 


にュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 
を化 

1 レンジ1100 Wl 

まぐろ（ブ□ック） 

20 Og 

4〜6分 

- 

いか（□ール） 

10 Og 

2〜3分 

- 

えび 

10尾(約 200 g ) 

3〜5分 

- 

切り身魚 

1切れ ffinoog ) 

2〜3分 

- 

ひさ肉 

200 g 

5〜7分 

- 

薄切り肉 

200 g 

4〜6分 

- 

鶏もも肉（骨なし） 

250 g 

6〜7分 

- 

鶏もも肉（骨あり） 

250 g 

7〜8分 

- 


>ラップやふたなどのおおいを外し、発泡スチ□ール製 
のトレーにのせて加熱しまず。 

>加熱後3〜5分放置して自然解凍しまず。 


レンジ調理）（ゆでて;常ました野菜の腺ま） 


にュー名 

分量 

加熱時間 

おおいの 

有無 

1レンジ1600 Wl 

ミツクスベジタブル 

200 g 

1分50秒〜2分10秒 

- 

さやいんげん 

200 g 

約2分 

- 


にユー名 

分量 

皿受棚 

;皿 度 

加熱時間 

記載 

ぺージ 

予熱あり 

予熱なし 

グ 

ン 

マカ□ニグラタン 

4皿 

下段 

21 or 

20〜24分 

24〜30分 

68 

ピ 

ザ 

ピザ 

黒皿1枚 

180で 

20〜25分 

25〜30分 

69 

カルツオーネ 

ヶ 

キ 

も' 

菓 

デコレーシヨンケーキ 

直径1 5 cm 

下段 

150で 

30〜35分 

38〜42分 

72 

直径1 8 cm 

35〜40分 

42〜46分 

直径21 cm 

36〜42分 

43〜48分 

八 

ン 

簡単パン 

8個 

160で 

22〜27分 

25〜32分 

80 

8*1 

グラ八ムパン 

1個 

カレーパン 

各8個 

簡単あんパン 


♦ 黒皿を皿受棚に入れて使用し 
よ9 〇 

※作りかたは、記載ページを参 
照してくださし、。 

X 焼きむらが気になるときは、 
加熱途中で食品の前後を入れ 
換えたり、黒皿の前後を入れ 
換えまず。入れ換えるタイミ 
ングは、加熱時間の％〜?^が 
経過してからにしてください。 

X 市販の料理ブックのオーブン 
;><ニューや市販の生地を使う 
ときは、料理集の類似したメ 
ニューの温度と時間を参考に 
して、手動調理で様子を見な 
がら焼いてください。 



手動調理をずるときの加熱時間 


5 




















































































































































本体•付属品のお手入れ 


お手入れはすぐにこまめにがポイントです。 


かた<絞っためれぶさんでふさまず。 

参ふきんで取れにくいミちれは、市販 
のク U —ムクレンザー（研摩剤入 
り）少量をラップにつけてこずる 
と、取りやずくなりまず。 

•外周に充填してあるシール材は強 
くこずらないでください。剥がれ 
ることがありまず。 

衝撃を加えると割れるおそれがありまず。 

参割れたり、ひびが入ったときは、 
テのまま使用せず、お買い上げの販 
売店にご相談ください、テのまま使 
用ずると故障の原因になりまず。 


外側 


やわらかい布でふき取りまず。 

•ミちれがひどいときは、台所用中性 
洗剤をつけた布でふき取り、テの 
後かたく絞つためれぶ'きんで洗剤 
をよくふき取りまず。 


前面ドア内側 


•勘合部のずき間があるため、飲み物 
や汁物をこぼさないようにミ主意し 
てくださし、。 


黒皿 


台所用中性洗剤をつけたスポンジたわしでミちれを落として水 
洗いし、水気を十分にふき取りまず。 

参黒皿をお酢や重曹などの酸性やアルカリ性系の水溶液に浸して 
おくと表面が白化ずる場合がありまず。 



加熱室壁面•前面 
ドア内側 


かた<絞っためれぶきん 
でふさまず。 

•加熱室内にっいた水滴は、 
かたく絞っためれぶ'きん 
でふき取りまず。 

•ミちれがひどいときは、台所 
用中性洗剤をつけた布で 
ふき取り、その後かたく絞 
っためれぶきんで洗剤を 
よくふき取りまず。 


r 

爪ま,骨 


(さびる原因になります） 

黒皿は、金属たわしや鋭利 
/\^な物でこずらない。 

(傷•変形の原因になります） 

操作パネルやドア、加熱 
室などをオーブンクリー 
ナ-、シンナ-、ベンジ 
ン、 スプレーのガラスみ 
がき、漂白剤などでふか 
ない。 

★化学ぞうきんの使用は、そのを意 
書きに従ってください。 

(火花(スパーク）が出たり、さびや悪 
臭の原因になりまず） 

加熱室壁面、ガラス、テー 

rv ) ブルプレートに食品くずや 

汁をつけたままにしない。 

(けが • 破損の原因になりまず） 
テーブルプレートは金属 
たねしや鋭利な物でこず 
らなぃ。 

♦ 加熱室内は塗装コート処理がして 
ありまず。傷付きやずいので、たわ 
しなど固い物でこずらないでくださ 
い。 


(けが • 破損の原因になりまず） 

テーブルプレートに衝撃を 
加ぇなぃ。 

(さび、感電、故障の原因になります） 

キャビネットやドア、操作 
(\)パネル、加熱室内に水をか 
、ツけなぃ。 

V 

替資資 j さ 


本体•付属品のお手入れ 
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臭いが気になるとき（脱臭) 


脱臭 


を使いまず。 


魚を焼いた後、別の料理をするときや、加熱室の臭い力《気になるときに使います。 

加熱室の油ミちれを取り、臭いを軽減することがでさます。 

脱臭のしくみ 

ヒータ ー( 才ーブン加熱)の高熱で高温にし、加熱室に残った油や臭いの成分を分解して加熱室外に排出しまず。 

加熱室に残った食品くずは取れませんので、あらかじめふき取ってください。（高温により発煙、発火のおそれがあります。) 


A ミ主意 


(やけど•けが•火災の原因になりまず） 

>空焼き(脱臭)の加熱中や終了後しばらくは、本体（ドア、 
キャビネット、加熱室とその周辺)に触れない。 


接触禁止 

〇 


哩焼き(脱臭)を行うときは、加熱室に何も入れない。 

哩焼き(脱臭)を行うときは、油の焼ける臭いや、煙が出る場合が 
あるので、窓を開けるか、換気扇を使って換気を行う。 

い煙や臭しぶどに敏感な小鳥などの小動物は、別の部屋に移ず。 

け□熱室が冷めてから使用ずる。 



加熱室を空にしてドアを閉める 




空焼を(脱臭)をする 

脱臭 I を押ず 




喔 


を押してスタートずる 


終了音が鳴ったら終了でず 


※空焼き終了後、冷却のため約2分間ファンが回転しまず。 
※空焼き終了後はずぐに調理せず、加熱室が;令めてから 
使用してください。 


本体•付属品のお手入れ 
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ごはんがあたたまらない 
仕上がりにむらがみられる 

•プラスチック製の容器に入れたり、ふたをしたままで加熱していませんか。 

陶器•磁器煤わんなど)に入れて、おおいをしないで加熱してください。 
•ごはんの分量厘量)に合った大きさの容器煤わんなど)に入れて加熱 
しまず。 

•2 杯を同時にあたたゆるときは、同じ分量同じ大きさの容器に入れ 、子一 
ブルプレートの中央に寄せて置き、加熱します。 

ごはんが熱くなり過ざる 

♦< 
• 1 

ごはんの分量(重量)にがして、大き過ざたり、深過ざる容器を使ってしほせんか。 

] あたたゆ1仕上がり調節1やや弱1で加熱してください。 

ごはんがぱさつ< 

♦ 11 あたため1仕上がり調節1やや弱1で、加熱前に霧を吹いてから加熱 
ずると、しっとり仕上がりまず。 

冷凍ごはんがあたたまらない 
仕上がりにむらがみられる 

♦ラップの重なっている部分を下にして皿にのせ、加熱します。 

•プラスチック製の容器でふたをしたまま加熱していませんか。うまくあた 
たまりません。 

♦使う容器(平皿)の大きさは J 令凍ごはんの分量(重量)に合った大きさの物 
を使いまず。 

•ごはんを冷まずるときは、1杯分、1人分(約 150 g くらい）に分け、厚みは 

2〜 3 cm の四角形に作りまず。 

•2 個を同時にあたたゆるときは、同じ分量、同じ大きさの物で加熱します。 
むらの原因になります。 

•2 個を同時にあたたゆるときは、中央をあけるようにして並べ、重ねない 
でくださし、。 

冷まごはん力《熱くなり過ざる 

♦ごはんの分量(重量)に対して、大き過ざたり、深過ざる容器を使っていませんか。 
♦溶けかけていませんか。冷凍室から取り出して、ずぐに加熱しまず。 


解凍不足でかたい 


♦おおいをしたままで加熱していませんか。 

•半解凍化〜八分解漱状態に仕上げまず。加熱後3〜5分の自然解凍 
をずると、きれいに解凍されまず。 

•食品(肉やさしみ等)や使用用途(解凍後すぐ調理する場合か、そのまま生で 
食べる場合)によって「仕上がり調節」が必要な物がありまず。仕上がり調節 
鬧 はさしみ用でず。 

•テーブルプレートの中央にのせて加熱します。 


食品が煮えた 


♦皿などの上にのせて加熱していませんか。スチ□ール製の発泡トレー 
にのせて加熱しまず。 

♦食品の厚みや形がで±勻一だと、細い部分やうずい部分が煮えやすくなり 
まず。魚などは、尾にアルミホイルを巻きまず。 

♦冷凍するときは、食品の厚みを 3 cm 仪下にそろえてください。 

♦加熱するときはラ、ソプなどの包装は外してください。 

♦同時に2つ仪上を解凍するときは、同じ種類の物で、同じ大きさの物 
にしてくださし、。 

♦さしみの解凍の場合は、巨解凍1仕上がり調節 I 弱 I に設定しまず。 


うまく仕上がらないとき 

調理を上手に仕上げるために 食品をテーブルプレートの中央に置いてください。 [ r » P . i 8] 


解凍 


ごはんのあたため 


うま<仕上がらないとき 
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お総菜のあたため 


食品をあたためても熱くな 
らなし、 

♦ラップやふたをしたままで加熱していませんか。 

♦食品が、金属容器かアルミホイルでおおわれていると加熱されません。 
♦テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

♦保存状態(常温、冷蔵、冷凍)が違う物を一緒にあたためると上手に 
あたたまりません。 

食品をあたためると熱くな 
リ過ざる 

♦あたためる食品の量が少な過ざませんか。 lOOg 仪上にしてください。 
♦オート調理でめるかった物を、オート調理で追加加熱をしていませんか。 

1レンジ1600 W | または1レンジ1500 W 1で様子を見ながら、追加加熱 
をしてくださし、。 

♦をゆかけた食品をオート調理で加熱していませんか。 

1レンジ1600 W | または1レンジ1500 W | で様子を見ながら加熱して 
くださし、。 

カレーやシチューがあたた 
まらない 

♦とろみがある物はラ、ソプなどでおおいをして「仕上がり調節」を 

1やや強1か強に設定して加熱しまず。 〔4 P .19] 

♦加熱後、かき混ぜます。 

冷凍食品があたたまらない 

• 2解凍あたためであたためます。〔今 P .22] 

♦テーブルプレートの中央にのせて、加熱してください。 

♦分量に対して大き過ざる容器を使ったり、ふたをしたまま加熱ずる 
とうまくあたたまりません。 

♦ラップの重なっている部分を上にして加熱していませんか、重なって 
いる方を下にして加熱してください。 


牛?しが熱くなり過ぎる 


牛?しがめるい 


♦牛乳の分量(重量)は少なくないでずか。容器の大きさに対して半分从下の 
量のときは I レンジ r 600 で加熱してください。 

♦をめかけた牛乳を加熱していませんか。 

•メニュー番号を間違えていませんか。11あたため I で加熱すると熱くな 
り過ざまず。 

• I 3牛乳）は前回の「仕上がり調節」の目盛を記憶します。セットされている 
目盛を確認してください。 

♦容器の八分目くらいまで入れて加熱してください。 

参巿販のパックのままで加熱していませんか。マグカップやコップに移 
し換えて加熱してください。 

♦セットされている分量 (1 〜4杯)または「仕上がり調節」の目盛を確認してください。 

♦ メニュー番号を間違えていませんか 。I 4酒かんに 加熱すると上手に 
あたたまりません。 

参テーブルプレートの中央に置いて加熱してください。2〜4杯を一度に 


加熱するときは、分量を同じくらいにして、テ- 
寄せて並べ、加熱します。 


-ブルプレートの中央に 


牛乳のあたため 


うまく仕上がらないとき 
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K 

1 

ス 

焼き色がつかない 

• 1 -ー ストは!-ー スターで焼くよりも時間がかかりまず。 

♦手動調理(グリル加熱)で様子を見ながら加熱時間を調節して焼きまず。〔今 P .7 が 

バ 

夕 

1 

□ 

1 

ル 

ふ< らみが悪し、 

♦生地の発酵は十分でしたか。発酵途中で生地の表面が乾いているときは 
霧吹きで水分を補ってください。 

♦成形するとき生地をいじめていませんか。生地はていねいに扱ってくださし、。 

焼き色にむらがある 

♦生地の大きさが異なると焼いたときにむらになりまず。 


テの他 


5 Q •焼きもち、丸身の魚は焼けません。 


うまく仕上がらないとき(つづき) 


野^ 


野菜がうまくゆであがらない 

•野菜はラップで包んだままの状態で、テーブルプレートの中央に直接のせて 
加熱します。 

♦ラ、ソプの重なっている部分を上にして加熱するとうまくゆであがりません。 
•ほうれん草などの葉菜は100〜 300 g 、 じゃがいもなどの根菊よ100〜 
600 g まで加熱できまず。分量が多過ぎたり、少な過ざるとうまくできません。 

ほうれん草など葉菜が乾燥 
したり、むらがある 

♦ほうれん草などの葉菊よ、洗ったあとの水気を切らない状態で、ラップで包みまず。 
•ラップで包むときは、茎と葉を交互にして重ね、しっかり包みまず。ラップ 
の包みかたがゆるかったり、広げた状態で包むと、うまくできません。 

ブ□ッコリーなどの果菜類 
を包むときは 

♦ブ□ッ] IJ -などの果菜類は小房に分けて、ラ、ソプに重ならないように 
ずき間を作らないようにして並べ、ピッタ IJ と包みまず。 

じやがいもやにんじんなどの 
根菜類が加熱し過ざになった 

♦ラップの重なった方を下にしてテーブルプレートの中央に直接のせて加熱しまず。 
• lOOc ) 未満の才ート調理はできません。1レンジ 500 W で様子を見な 
がら加熱してください。 

じやがいらが加熱不足になった 

♦加熱後ラップを外さないでずぐに上下をおしてしばらくおいて、蒸らします。 


スイ— 


ス 

ポ 

ン 

ジ 

ケ 

1 

キ 

ケーキのふぐらみが悪い 

♦卵はしっかりと泡立てましたか。 

♦ハンドミキサーや泡立て器の先から落ちる泡で「の」の字が書けるくら 
し、、しっかりと泡立ててください。〔今 P.72) 

♦粉を加えた後やバターを加えた後に、混ぜ過ざていませんか。 

いくら泡立てても泡立ち 
が悪い 

♦泡立てるときのボウルや泡立て器に、水分や油がついていると泡立ちが 
悪くなりまず。卵は新鮮な物を使ってください。 

きめがあらく、粉がダマ 
になつて残る 

♦ル麦粉はよくふるいながら入れましたか。 

♦ノ」\麦粉を加えてから、粉がなじむまでしっかり混ぜてください。 

ケーキがうまく焼けない 

♦手動調理で焼く場合の温度と時間は、「手動調理をずるときの 
加熱時間」（今 P.451 を参照して焼いてください。 

♦分量に合った大きさの型で焼いてください。 

シ 

ユ 

1 

ク 

リ 

1 

ム 

ふくらみが悪い 

♦分量は正しく計りましたか。 

♦シューク U - ムの作りかた[今 P.77] を参照し、作りかた0のバター 
と水の加熱のとき、十分に沸とうさせてください。 

大きさにむらがある 

♦生地を同じ大きさに絞り出しましたか。量が異なると焼き上がったときに 
むらになります。 

ミ 

キ 

焼き色にむらがある 

♦生地の大きさや厚みはテろえてください。 


うまく仕上がらないとき 



電源が入らない 


rr あたため 1 を巧しても 
受け付けない 
ボタンを巧しても受け 
付けない 

加熱しない 


♦電源プラグが抜けていませんか。 

♦配電盤のヒューズ、またはブレーカーが切れていませんか。 

♦表示部に「0」が表示されてしほずか。表示がない場合ドアを開閉してください。 

「0」表示しまず。（待機時消費書カオつ機能がはたらいていまず。）林 P.2 
♦ドアはきちんと閉まっていまずか。 

♦ドアを開け閉めしなおしても正常になりませんか。 

♦専用ブレーカーを切り入れなおしてドアを開閉しても正常になりませんか。 


食品がまったくあたた 
まらない 


とりけしボタンを押し表示部に「 M 」だけが表示されていませんか。店頭 
用の「モード」に設定されていまず。「(^りけし)を3回押し、^を1回押ず」こ 
の操作を3回繰り返ずと、表示部の 「 M 」 表示が消え、加熱できまず。 


加熱中「ジージ ー J と音がずる インバーターの作動音でず。 


レンジ加熱のとき「パ 
チン」と音がずる 

ドアと加熱室の接触面に付着していた水滴がはじける音でず。 

オーブン、グリル加熱の 
とき「ポコッ」と音がずる 

高温のたゆ、加熱室が膨張ずる音がすることがありますが故障ではあ 
りません。 

調理終了後、しばらくずる 
と「カチ」と音がずる 

調理終了後にドアを閉めてから] 0分過ざたときにはたらく待機電力 
を才つずるスイツチの音でず。 

調理が終了してもファ 
ンの風切り音がずる 

調理終了後(合計調理時間1〇分仪上の場合)やを押した時、電気部 
品を;令却するためフアンが約2分間回転ずる場合がありまずが故障では 
ありません。を却が終了するとフアンは自動的に停止しまず。 

終了音の音色が切り替わ 
ったり、無音になった 

ドアを開閉して表示部に「0」を表示させてから、温度/仕上がり〇を3秒間 
押ずと"ピツ"と鳴り、終了音の音色が切り替わりまず。同じ操作でブザー音を 
無音に切り替えられまず。 〔今 R 1 9 ) 

電源プラグを差し送むとき「カチッ」と 
試んたり、火花(スパ-がが出る 

電源回路に充電するたゆで故障ではありません。 

はじめてオーブンを使 

加熱室は防鐘のたゆ油を塗っています。はじめてお使いのときは、空 




化 

煙 

付 

着 

物 


つたとき煙がでた 


焼き(脱臭)をして油を焼き切ってください。 （^ P .5 


お困りのとさは 



叩琴す、でチ、カチ…」 7ィ ] ンがレンジゃヒ-夕-などの切り替えをするときのスィッチ音でず。 

と音かずる 


レンジのとき火花（スパ 
—ク)が出る 


♦黒皿を誤って使用していませんか。 

♦加熱室壁面、ドアファインダーなどに金属製の調理道具やアルミホ 
イルが触れていませんか。 

♦テーブルプレートなどに食品くずがついていませんか。 


動作しない 


お困りのとさは 
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お困りのときは(つづき) 


お 

を 

U 

の 

と 

さ 

は 




水 

滴 

li 

内 

な 

ヒ 

1 

夕 

1 

加熱中、表示部やドアが 
くもつたり、水滴力耀ちる 

メニューによって食品から出た水分が水蒸気となり、表示部やドアの 
内側がくもることがありますが故障ではありません。ドアの内側など 
に露がつき、床に落ちたときは、ふきんでふき取ってください。 

加熱室内に水滴が付着 
したり溜まる 

スチーム調理や/ニューによって食品から出た水蒸気が加熱室壁面に水滴 
として付着したり、加熱室底面に溜まることがありまず。 

水滴はこまめにふき取ってください。(- ►P,46 ) 

ドアから蒸気がもれる 

少量の蒸気が出ることがありまずが異常ではありません。 

オーブン予熱中に庫内 
灯が消なしている 

予熱中は節電のため庫内灯を消灯していまず。オーブン予熱中にス 
タートボタンを押ずと5秒間庫内灯が点灯しまず。 

庫内なの明るさが変わ 
るときがある 

断続運転のとき庫内なの明るさが変わることがありまず。 

故障ではありません。 

レッグまたは床面に水 
滴が落ちる 

ドアのずき間から少量の水滴が落ちることがありまずが、異常ではあ 
りません。ふき取ってくださし、。 

設 

定 

m 

7 Tv 

4 

の 

他 

250でに設定できない 
ことがある 

加熱室が熱い場合の場合の最大設定温度は21〇でになります。 

セットした温度が途中 
で変わることがある。 

1オーブン1のとき、250での運転時間は約5分でず。その後は自動的に 

2] 〇でに切り替わりまず。 

予熱途中で加熱室温度の表 
示が10〜20で上下ずる 

加熱室遍度が安定するまで温度表示が変わりまず。故障ではありません。 

予熱設定温度が表示され 
る前に予熱が終了した 

電源電圧や室温等の影響で設定温度まで表示される前に予熱が終了ず 
ることがあります。また予熱開始より30分が経過ずると予熱は終了し 
ます。テのままにしておくと、]0分予熱を継続した後、設定した時間 
を加熱しまず。 

残り時間が途中で変わ 
ることがある 

オート調理のとき、料理を上手に仕上げるたゆ加熱途中で残りの加熱 
時間が変わることがありまず。 

ドアを開けると加熱が 
取り消される 

オート調理では残りの加熱時間を表示していないときにドアを開ける 
と、加熱が取り消されまず。 

市販の料 i ブックの才-ブンた 1- や市販 
のを地を使うと巧にできないことがある 

この料理集の類似したメニューの温度と時間を参考にして、手動調理 
で様子を見ながら焼いてください。 〔今 P .45 ) 
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お知らせ表示が出たとき 


表示例 


原因•調べるところ 


直しかた 



♦加熱室が熱いたゆ、赤外線セ 
ンサーが食品の温度を正しく 
計れないので加熱できません。 
(例：調理終了後や醒量終了後、 
まだ加熱室が熱いうちに 

た词や g 胃を使った。） 


外来ノイズなどの影響による一時的 
な誤動作や機械室内の異常を検出し 
た際などに運転を停止します。 


>部品の故障表示 


ドアを開いて十分に;令却します。 
(1 5分〜30分） 


知け）を巧しまず。（「 H X 劍の表示は消 
えまず。） 

または電源プラグを抜いて、差し込みな 
おした後、ドアを開閉し、もう一度電源 
を入れてくださし、。 


正常にならない場合や同じ表示がでる場合は、電源プラグを抜き、本書記載のに相談窓口」にお問い合わせください。 OP .83 


お困りのとさは 
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♦印は「オート調理」で調理できまず 


蒸し物 

♦茶わん蒸し 
♦手作り豆腐 


いため物 _ 

♦焼きそば . 

♦牛肉とピーマンの細切りいため 

(チンジヤオ□ウスー) . 

♦ゴーヤーチヤンプル . 


ごはん物 

ごはん (炊飯）… 
おかゆ （白がゆ） 
赤飯(おこわ）… 


グラタン 

♦マカ□ニグラタン I 
市販の;令凍グラタン 
ホワイトソース… I 


ピザ _ 

♦ピザ . 

♦カルツオーネ(野菜の包みピザ) 
市販のピザを焼くときは 


標準計量カッフ•スフーンでの質量表 


あたため _ 

♦牛乳のあたため . 

♦お酒のあたため . 

♦フライのあたため . 

インスタント食品 . 

ラーメン•ヌードル•カレー-井物の具-ごはん物 

ゆで物 


♦ほうれん草のおひたし 
♦イタリアンサラダ…… 


焼さ物 _ 

焼さいち . 

ベークドポテト . 

豚肉の野菜□—ル . 

豚肉と野菜のくし焼き . 

肉巻きアスパラ . 

♦鶏の八ーブ焼き . 

♦ラムチョップの香草焼き . 

♦ラムチョップの八ーブパン粉焼き••… 

♦鶏の照り焼き . 

八ンバーグ . 

ウインナーソーセージのべーコン巻き 

さばのごま焼き . 

あじのみりん風味 . 

塩ざけ . 

魚の照り焼き . 

ぶり/まぐろ/さわら 

ほたて貝ときのこのホイル焼き . 


スイ ーツ 


コー ヒーゼ IJ - 


レモンゼ IJ 一 . 

オレンジゼ IJ 一 . 

グレー プゼ IJ -. 

べつこうあめ . 

切りもち-市販のパックもちを使って 
いテべ卷さ . 


あべ川ちち . 

フルーツ 大福 . 

型抜きクッキー . 

絞り出しクッキー . 

アー モンドク ツキー . 

>デコ レーシヨンケーキ （スポンジケーキ） 


参マドレーヌ 


>パウンドケーキ 


♦ブラウニー . 

♦マフイン . 

♦チヨコチップマフイン 


>スコーン 


□-ルケーキ . 

♦スフレチーズケーキ…… 
♦蒸しチヨコ レー トケ ーキ 

♦蒸しパン . 

♦簡単蒸しパン . 

♦柔らかプリン . 

♦かぼちゃのプリン . 

シユークリーム . 

カスタードクリーム…… 
アップルパイ . 


70 

70 

70 

70 


りんごのプ IJ ザーブ I 


71 

71 

71 

72 

73 
73 

73 

74 
74 


74 

75 

75 

76 
76 
76 

76 

77 

77 

78 
78 


パン 


バタ_ □ _ル （□ —ルパン） 

I -- スト . 

♦簡単パン . 

♦グラ八ムパン . 

♦油で揚げないカレーパン" 
♦簡単あんパン . 


ヨーグルト 


ヨーグルト . 

ヨーグルトソース… 
カスピ海ヨーグルト 


標準計量カップ-スプーンでの質量表（単位 g ) 
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煮物 _ 

□ールキヤべ、ソ . 64 

ポークカレー . 64 

て凡刖煮 . 64 
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獄ず物 _ 

♦鶏のから揚げ . 62 

♦ヘルシー天ぷら . 62 

きす/かぼちゃ/ごつまいも/れんこん/えび/いか/あなご 

♦えびフライ . 63 

♦白身魚のフライ . 63 

煎りパン粉 

♦ヒレカツ . 63 


本書に使用している 
計量カップ-スプー 
ンでの質量(重量）は 
表のとおりでず。 


計量 

食ロロ名 

小さじ 

(5 mL ) 

大さじ 

(15 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 


小さじ 

(5 mL ) 

大さじ 

(15 mL ) 

カップ 

(200 mL ) 

水•酢•酒 

D 

■B 



D 

〇 



〇 




〇 


240 


〇 




D 


190 

砂糖(上白糖） • 片栗粉 

D 

〇 



D 

B 

90 


D 

D 



D 

■B 

200 


D 

〇 



D 


180 

ラ-ドは170 


■ 

D 



D 

〇 

90 


D 

D 



■ 

■ 

160 



■a 


炊きたてごはん 

■ 

■ 


■加熱時間 1 約 5 分 1 5 分を目安にして加熱しまず。 

5 〜 10 分 5 〜 10 分を目安にして加熱しまず。 

■料理集に使われる単位は、次のとおりでず。 

容量：1 mL (ミ IJIJ 、ソトル）=1〇::(シーシー） 

■加熱時間の目安は、食品温度備温)を基準にしていまず。 

■料理写真は調理後盛りつけた物でず。 


5 5 

6 6 


6 6 6 
6 6 6 


7 7 7 
6 6 6 


8 8 
6 6 


9 9 
6 6 


6 6 6 6 
5 5 5 5 


7 7 
5 5 


77888999000 

- \/ - /""N - /""N - /""N - /""N - /""N - /""N - /""N » 




Qy Qy nw A — -— T — 

7 7 8 8 8 8 


2 2 2 
8 8 8 




料理集 を< じ 
















































































































あたため 


オート調理 1 

飲み物 

ディリ- 

レンジ 

) 

13牛乳 

(今 P .24 


黒皿は使用 
でさません 


1 オート調理 1 

黒皿は使用 
でさません 

■ オート調理 


1 飲み易! 

i レンジ 

[ がみ物 i 






[ デイリ- 

オーブン 







グリル 



14 酒かん1 




110 フライあたため 1 

黒皿上段 

(- ► P .24) 




(- ► P .30) 



牛乳のあたためお酒のあたため 


加熱時間の目安 (200 mL ) 約1分40秒 


加熱時間の目安 (1 本 ’ ISOmL ) 約1分 

ご ^ 




牛乳はマグカップやコップに入れて お酒はコツプまたは徳利に入れて 


[1 み物•デイリ- II 3牛乳1 で分量を設定し 
て加熱する。 

〔ひとくち X モ]_ 

•^^乳1のコツ I 今 P .24 J 


r 飲み物•デイリ - II 4酒かん1 で分量を設定 
して加熱する。 

〔ひとくち X モ] 

•徳利であたためるときは、くびれた部 
分より1 cm ほど下くらいまで入れます。 
•びん詰めのお酒は、栓を抜いてからあ 
たためます。 

•占酒かん I の〕、ソ [•♦ Pi 24〕 


フライのあたため 

加熱時間の目安 (200 g ) 約12分 



作りかた 

ラップなどの包装を外し、黒皿に直接 
またはオーブンシートを敷いた上の中 
央に重ならないように寄せて並べ、 

I 飲み物-デイリ~1110フライあたため 

で加熱する。 

〔ひとくち X モ] _ 

•江0フライあたため I のコツ P .30] 


インスタント食品 


ネパッケージに電子レンジでの使いかたが指示してあるときは、その指示を目安に加熱してください。 
* 加熱時剛ま、 I レンジ I も 00 W 1 の目安時間でず。 f -» P .36 j (1 mL =1 cc ) 


種 類 


作りかたとコツ 


加熱時間 


ラー X ン•ヌードルなど 

(発泡スチ□-ルや袋入り） 



カップまたは袋からおして陶磁器や耐熱性の容器に移します。 
水の量はめんが水面から化ないように400〜 500 mL を入れて 
図のようにラップをします。 

♦調日未料は食品/ーカーの指示に従って加えます。 

♦容器は、めんが水面から化ない大きさの物 
を使います。 

♦加熱後、よくかき混ぜます。 




破裂防止のため 
]cm くらい 
あける 


カップめん(標準量） 
I レンジ r600W| 

|4〜5分 I 
袋入りラー/ン 
I レンジ koowi 

に〜7分 I 


カレー.井物の具など 

(アルミパックのレトルト食品） 



袋から化して陶磁器や耐熱性の容器に移し、ラ、ソプまたはふ 
たをします。 

♦加熱後、よくかき混ぜます。 

♦おかゆなどは、加熱後しばらくおくと柔らかくなります。 

※いかやえび、丸ごとのマツシュルームやきくらげなどが入ってい 
る物、カレーなどとろみのある物は、飛び散ることがあります。 
(丸ごとのマッシュルームはあらかじめ取り除き、加熱後加えます。） 


[1 あたため I 
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ごはん物など 

(真空パック食品） 





袋から化して陶磁器や耐熱性の容器に移し、よくほぐしてから 
ラップまたはふたをします。 

♦加熱後、よくかき混ぜます。 

♦パックのまま加熱するときは食品/-カーの指示に従い、巧をあ 
けたり一部シールを剥がしたりしてから、加熱室のテーブルプレ 
-卜の中央に置いて、手動調理（レンジ加熱）で加熱します。 
♦加熱時間は、食品^一力一の指示時間を目安にして様子を見なが 
ら加熱します。 

♦市販のおにざりをあたためるとき t > Pi 20〕 


I 1あたため 


友たため 


材料 (4 人分） 


ほうれん草 . 

…… 200 g 

糸がつお、しようゆ••… 

. 各適ミ 


作りかた 

〇ほうれん草は洗って軽く水気を切 
り、根元の太い物は十文字に切り 
込みを入れる。 



©葉先と根元を交互にしてラ、ソプで 
ピッタリ包む。 

シ^^^ 

® I 飲み物.デイの16葉.果蔚 で 
加熱し、水にとってアク抜さと色ど 
めをする。器に盛り、糸がつおをの 
せ、しようゆを添える。 


材料 (4 人分） 

さやいんげん . 20 Og 

じやがいも . 大 2 個(約 400 g ) 

サラミソーセージ(薄切り） . 12枚 

プ□セスチーズ (1 cm 角切り）…•‘ 60 g 
スタッフドオリーブ薄切り）…•‘12個 
アンチョビ ー( みじん切り）…8枚 
玉ねざ(みじん切り） •• 04 偃!（約 50 g ) 

@1パセリ(みじん切り） . 大さじ1 

レモン汁 . 大さじ1 

L こしよう . 少々 

オリーブ油 . カップ y 之 

レモン(くし形切り） . 適量 


作りかた 

〇さやいんげんはへたを取り、長し、 
物は半分に切ってラップで包み 
I 飲み物•デイリ~1尼葉•果菜1 で加熱 
してざるに取る。 

@じゃがいもはされいに洗い、皮ご 
とラップで包む。 商み物•デイリー I 
I 7根菜 I で加熱し、 

熱いうちに皮をむ 
き、厚さ1 cm の半 
月切りにする。 

@ボウルに®を入れ、かき混ぜなが 
らオリーブ油を加えてドレッシング 
を作る。 

〇材料すべてを③のドレッシングで 
あえて皿に盛り、レモンを飾る。 




材料。〜4本分） 

さつまいも （1 本約 250 q の物） 


2〜4本 


作りかた 

さつまいもは黒皿に並べて下段に入れ 
|才~ブン I 歐で| 150〜60分 I で焼く。 
竹ぐしで刺してみて、通ればできあ 
がり。 

ベークドポテト 



材料-作りかた 

じやがいも （1 個約1 50 g の物）4個を 
焼きいもを参照して焼く。 

「オーブン(予熱なし)加熱の使いかた」 

I 今 P .41 I 


♦料理に合わせた下ごしらえを 

葉、果•花菜類の根の太い物には、十 
义字の切り目を入れたり、房になって 
いる物は小房に分けます。 

根菜類は、同じ大きさに切りそろえた 
り、なるべく同じ大きさの物を選びま 
す。 


♦材料に合ったアク抜きを 

ほうれん草などは、加熱後すぐに水に 
取ります。なすや、カリフラワーなど 
は、加熱前に薄い塩水や酢水にさらし 
てアク抜きをしまず。 


♦水気を切らずにラツプでぴつた 
り 包み、 テーブル プレートに直 
接のせて加熱 

皿などは使いません。 
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他の野菜は 


、17根菜 I のコツ 



ゆで物 


焼さ物 


オート調理 1 

飲み物' 

ディリ— 

レンジ 

16葉•果菜1 

(- > P .26) 


黒皿は使用 
でさません 


オート調理 


隙織 


黒皿は使用 
でさません 


「6!.驗1 

I 7根菜 I 

[-► P .261 


レンジ 


手動調理 



r オーブン I 

(予熱なし） 

r 今 P .41 1 


250で 
加熱時間 
50〜60分 


黒皿下段 


ほうれん草のおひたしイタリアンサラダ焼きいも 

加熱時間の目安約2分 加熱時間の目安約8分 

函麵議 


焼き物 
ゆで物 

































































































































































































手動調理 



手動調理 


グリル 


r グリル 

\->P39 


加熱時間 
,25〜30分 


黒皿上段 


手動調理 


グリル 


r グリル 

l^P.39^ 


加熱時間 
,20〜25分 


黒皿上段 


豚肉の野菜口ール臟と野菜のくし焼き肉卷きアスパラ 



材料 (4 人分） 

豚バラ薄切り肉（しゃぶしゃぶ用） 

. 30 Og 

かぼちゃ、ホパプリカ、黄パプリカ、 
ヤーコン、オクラ、水菜、アスパラガス、 
えのきだけ、山芋などの野菜 

. 約20 Og 

塩、こしよう . 各少々 


材料 (6 くし分） 

豚バラかたまり肉 . 30 Og 

しようが汁 . 大さじ1 

にんにくみじん切り…•小1かけ 

@1酒 . 大さじ2 

しようゆ . 大さじ2 

L はちみつ . 大さじ1；^ 

ねざ、オクラ、山芋、ズッキーニ、か 
ぼちや、ホパプリカ、黄パプリカなど 
合わせて . 約 250 g 


作りかた 

〇各野菜を5 cm 長さの棒状に切り、 
肉は巻きやすく広げる。 

@広げた肉を①のそれぞれの野菜に 
端から卷きつけ塩、こしようをふつ 
てお<。 

@②の卷さ終わりを下にしてオーブ 
ンシートを敷いた黒皿の中央に寄せ 
て並べ、上段に入れ 口でのに庐^25巧 
で焼く。 


作りかた 

〇豚バラかたまり肉を12等分に切 
り、®を合わせた中に1〜2時間つけ 
込む。 

©ズッキーニ、かぼちゃは薄切りに 
し、ひとくち大に切った他の野菜と① 
を竹ぐしに刺し、オーブンシートを 
敷いた黒皿の中央に寄せて並べ、上 
段に入れ」グリル尼5〜30分 I で焼く。 





材料 (4 人分） 


豚バラ肉 （12 枚）1 

. 約30 Og 

アスパラガス…… 

••大4本(細い物は8本） 

塩、<—しょつ . 

. 各少々 

小麦粉(薄力粉） 

. 適ま 


作りかた 

©アスパラガスは、茎の太い部分の 
皮を半分くらいそいでおく。 

@1本のアスパラガスに肉3枚くら 
いを使ってらせん状に卷き、軽く塩、 
こしようをする。 

©全体に軽く小麦粉をふっておく。 

© ③の卷き終わりを下にしてオーブ 
ンシートを敷いた黒皿の中央に寄せ 
て並べ、上段に入れ I グリル1120〜25分1 
で焼く。 


焼き物 
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オート調理 



鶏の八—ブ焼き ラムチョップの 香草焼き うムチョップの八■ブパン粉焼き 


加熱時間の目安約30分 


化上がり調節閥 


加熱時間の目安 約25分 


化上がり調節^ 

加熱時間の目安 約25分 



材料 (2 枚分） 

鶏胸肉またはもも肉(皮つき） 

. 2枚(約 500 g ) 

塩、こしよう . 各適量 

@タイム、□ーズマリー、マジョラムなど 
. の八ーフ'(生または乾燥品）••…各少々 


作りかた 

〇鶏肉は半分に切り、皮にフォーク 
などで巧をあけ、厚みのあるところに 
は切り目を入れて®をまぶず。 

©①の皮を上にして黒皿の中央に寄 
せて並べ、上段に入れ I 焼さ物 I 
を3鶏のハーブ焼き 1 で焼く。 

〔ひとくち モ] 

•鶏肉は火の通りをよくするために、半 
分に切った物を使います。 


♦-度に焼ける分量ま1〜2枚分です。 
♦黒皿のちれが気になるときは、オー 
ブンシートを敷いてから焼きます。 


♦加熱が足りなかったときは I グリル I 
で様子を見ながら加熱します。 

t»P.39] 


♦加熱後、黒皿を取り化すときは傾け 
ないようにしてください。脂や焼き 
汁が黒皿上に落ち、溜っていること 
があります。 


材料 (4 本分） 

ラムチョップ （1 本60〜 80 g の物） 

. 4本 

塩、こしよう . 各少々 

□-ズマリー(生•みじん切り） 

. 1〜2本 

タイムまたはパセリ（みじん切り） 

. 1〜2本 

にんに <( すりおろす） . 1片 

オリーブ油 . 大さじ2 

セ □ リ、玉ねざ、ピーマンなど合わせて 

.150 g 

塩、こしよう、オリーブ油 . 各少々 


@ 


作りかた 

〇ラムチョップに塩、こしようをふ 
り、よくもみ込む。 

@®を合わせ、①をつけ込み15〜30 
分おく。 

©野菜は太めのスティック状に切り、 
塩、こしよう、オリーブ油をふって 
お<。 

©黒皿の中央に②をのせ、周りに 
③を並べ、上段に入れ 瞩さ倒 
123鶏のハーブ焼さ I 仕上がり調節 
國で焼く。 

〔ひとくち X モ] 

•調日未料を練りみそ（みそ、酒、砂糖を 
合わせた物）に換えると、"和風香草 
焼き"になります。 

• バーべキューソースにつけてから焼く 
と"パ'-ベキューソース焼き"になり 
睾^ 0 


材料 (4 本分） 

ラムチョップ (1 本60〜 80 g の物） 


塩、<—しよつ • 
八ーブパン粉 


•…4本 
各少々 


@ 


-パン粉 .40 g 

□ーズマリー（生•あらみじん切り） 

. 4〜6本 

タイム（生•あらみじん切り） 

. 4〜6本 

にんにく（すりおろす） . 1片 

_オリーブ油またはサラダ油 •• 大さじ2 


作りかた 

〇ラムチョップに塩、こしようをふ 
り、よくもみ込む。 

@①に混ぜ合わせた®をのせます。 

@黒皿の中央に②を並べ、上段に入 
れ 幌き物を3鶏のハーブ焼き I 仕上が 
り調節國で焼く。 
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23鶏の八ーブ焼きのコツ 


焼き物 










































































































































オート調理 


焼さ物 

グリル 


向鍵り焼き 1 黒皿上段 

厂 -» P.34~l _ 

鶏の照り焼き 

加熱時間の目安約22分 



材料 （2 枚分) 


鶏胸肉またはもも肉(皮つき) .2 枚(約 500 g ) 


しようゆ 


@ 


かりん . 

砂糖 . 

しようが汁 


大さじ2 
大さじ1 
小さじ1 
.….少々 


作りかた 

〇鶏肉は半分に切り、皮にフォーク 
などで巧をあけ、厚みのあるところ 
には切り目を入れて合わせた®に 
30分〜1時間ほどつけておく。 

@黒皿にオーブンシートを敷き、 ① 
の皮を上にして中央に寄せて並べ、 
上段に入れ 焼き物 1 を4鶏の照り焼き I 
で焼く。 


24鶏の照り焼さ]のコツ 


•—度に焼ける分量ま1〜2枚分です。 
♦黒皿のちれが気になるときは、オー 
ブンシートを敷いてから焼きます。 
♦加熱が足りなかったときは り'、リル 
で様子を見ながら加熱します。 

[■»P-39] 

♦加熱後、黒皿を取り化すときは傾け 
ないようにしてください。脂や焼き 
汁が黒皿上に落ち、溜っていること 
があります。 


手動調理 


なを 


レンジ 600 W 分 
(下ごしらえ） 


才-ブン I 250で 
(予熱なし）加熱時間 


(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 


白 


卜* P .41 つ22〜26分黒皿下段 


八ンバーグ 



材料 (4 個分） 


^ ■ 

玉ねざ(みじん切り） …… 

個(約 lOOg ) 


'バター . 

. 15 g 


’合びき肉 . 

……30 Og 


パン粉 . 

…. カップ％ 

/t=tN 

牛をし . 

…‘ 大さじ 3 

©4 

卵(溶さほぐず） . 

. 1 個 


塩 . 

小さじ 


-こしょう、ナツメグ 

……各少々 

トマトケチャップ、ウスターソース 



……. 各適量 


作りかた 

〇容器に®を入れ I レンタ 600 WII 約2分 1 
加熱します。あら熱を取り、©を加え 
てよく混ぜ、4等分する。 

©手にサラダ油（分量外）をつけ、生 
地を片手に数回たたさつけて空気を 
抜き、厚さ 1.5 〜 2 cm の小判形にして 
中央をくぼませる。 

@黒皿にアルミホイルまたはオーブン 
シートを敷き、②を並べて下段に入れ 

巧熱-な。問^晤〜なな 

焼く。ハンバーグを皿に盛り、トマ 
トケチヤップとウスターソースをよ 
く混ぜ合わせてかける。 

「レンジ加熱の使いかた」[- »P.36] 
けーブン(予熱なし)加熱の使いかた」 

片 P.41 J 



ウインナ ーソーセー ジ 
のべーコン卷き 



材料 (12 個分） 

ベーコン(半分に切る） "6 枚(約100 g ) 
ウイン ナーソーセージ "6 本(約 100 a ) 


作りかた 

〇ウインナーソーセージは切り目を 
入れるか、フォークや竹ぐしで巧を 
あけ、半分に切る。 

@ウインナー ソーセー ジをベー〕ンで卷 
さ、楊枝で止めて皿に並べ 
杉ン巧600 Wl に〜3知 加熱する。 

「レンジ加熱の使いかた」 f->P.36j 


手動調理 


グリル 


r グリル 

1->P.39_. 


加熱時間 
20〜25分 


黒皿上段 


手動調理 


グリル 


r グリル 

[-►P.39 


加熱時間 
,25〜30分 


黒皿上段 


手動調理 


才ーブン 




(発齡 ■ 



1トブン1 


(予熱なし） 

1 


21 or 

加熱時間 
25〜30分 


黒皿上段 


さばのごま焼き塩さけ 


ほたて貝ときのこのホイル焼き 



材料 (8 個分） 

さばの切り身 (3 枚におろした物を4つに切る） 

. 2 枚(約 300 g ) 

しようゆ . 大さじ2 

酒 . 大さじ1 

砂糖 . 大さじ;^ 

しようが（すりおろす） 

. 小さじ1 

白ごま(粗くきざむ) . 適量 


@ 


作りかた 

〇さばは、合わせた®に15分が上 
つけて下味をつける。 

©①の汁気を軽く切り、白ごまを全 
体にまぶす。 

@皮を上にしてオーブンシートを敷 
いた黒皿の中央に寄せて並べ、上段 
I こ入 机グリル 1 に〇〜25分 I 焼き、仕 
上げに青のり粉(分量外)をふる。 

〔ひとくち X モ] 

•さばは、あじに換えてもよいでしよう。 


「グリル加熱の使いかた」 卜 》 P.39l 

あじのみりん風な 


材料 (8 個分） 

あじ （3 柳こおろした物） 


つけ汁 
しょうゆ 
砂糖…… 

)1 . 

みりん… 
白ごま . 


8 枚(約 360 g ) 


@ 


…大さじ2 
大さじ2；^ 
…大さじ1 
…カップ％ 

、ホ^ 

. 迴重 


作りかた 

〇あじは、合わせた®に30分从上つ 
けて下味をつける。 

©ペーパータオルで汁気をふき取り、 
皮を上にしてオーブンシートを敷い 
た黒皿の中央に寄せて並べ、上段に 


入れ I グリル 1 20〜25分焼さ、仕 


上げにごまをふる。 

〔ひとくち モ] 

•あじは、さばに換えてもよいでしよう。 
「グリル加熱の使いかた」 f 今 P.39j 


が^ 



材料 (4 切れ分） 

塩ざけの切り身(甘塩 • 1切れ約 80 g の物） 
. 4切れ 

作りかた 

〇塩ざけの切り身は、オーブンシー 
卜を敷いた黒皿に盛り付けたときに、 
上になる方を上にして中央に寄せて 
並べる。 

©①を上段に入れ ロリのに5〜3网 
焼く。 

〔ひとくち X モ] 

• 生ざけ （1 切れ約1 OOg の物. 4切れ） 
に塩をふつてから焼くときも同様にして 
焼きます。 


「グリル加熱の使いかた」[- » P .39^ 

魚の照り焼さ 

ぶり-まぐろ-さわら 



材料•作りかた 

ぶり、まぐろ、さわら （1 切れ約1 OOg 
のもの•各4切れ)は、たれ（しようゆ、 
みりん各カツプ X ) に約30分ほどつ 
けてからの塩ざけを参照し 
氏如^に庐 焼く。 

「グリル加熱の使いかた」 t > P .39 l 


■、、ぐ 壬音 

し- 

♦臭いが気になる時は、換気扇 
を回してください。 

♦ ドアの周りに蒸気や煙が出 
る場合がありまずが故障では 
ありません。 


材料 (4 個分） 

ほたて貝 . 8個 

大正えび(尾と一節を残して殻をむき、背わた 

娜が . 4尾 

生しいたけ . 4枚 

しめじ(ル房に分ける） . 1パック 

えのきだけ(小房に分ける） . 1袋 

バター .20 g 

酒 . 大さじ1% 

塩、こしよう、レモン汁 . 各少々 


作りかた 

〇ほたて貝は塩水で洗って水気を切 
り、塩、こしようをする。 

@ 25 x 25 cm の大きさに切ったアル 
ミホイル4枚に薄くバター(分量外に 
塗る。 

©②に①、えび、しいたけ、しめじ、 
えのきだけをそれぞれ分け入れ、塩、 
こしようをしてレモン汁、酒をふり、 
バターを散らす。 

〇アルミホイルの□を閉じて黒皿に 
並べ、上段に入れ I 才ーブン 11 予熱なし 1 
巧〜30巧 加熱する。 

けーブン(予熱なし)加熱の使いかた」 

I ^ P .41 I 


焼き魚のコツ 


♦分量は 

切り身は2〜4切れ （150 〜 400 g ) ま 

♦1 切れが 70 g な下のときは 

2切れが上で焼さます。 

♦並べかたは 

黒皿の中央に寄せて並べまず。 

♦加熱直後にドアを開けるときは 

油の飛び散りなどにを意し静かに開け 
てくださし、。 

♦黒皿のミちれが気になるときは 

才ーブンシートを敷きます。 

※オーブンシートは黒皿のミちれや身の 
くっつきを防ぐために敷きまず。 
オーブンシートの換わりにアルミホ 
イルを敷く場合は、サラダ油(分量外） 

、を塗ってください。 ノ 


焼さ物 


か 









































































































































































































獄ず物 



鶏のから揚げ 


加熱時間の目安約25分 



材料 (1 2個分） 


鶏もも肉 （1 枚約25 Og の物） 

. 2枚 


-しょうゆ . 

…大さじ2 


酒 . 

大さじ1；^ 

(§)■ 

しょうが(ずりおろす) . 

小さじ];^ 


にんにく (ずりおろす) . 

小さじ1>^ 


-こしょう . 

. 少々 

A 栗粉 . 

大さじ 


作りかた 


〇鶏肉は1枚を6等分して®につけ 
込み、15分が上おく。 

©①の汁気を軽く切っておさ、ポリ 
袋(市販）に片栗粉を入れ、鶏肉を加 
えてもみ込むようにしてまぶす。 

©②の鶏肉をポリ袋から取り化して、 
余分な片栗粉をたたいて落とし、皮 
を上にして、才ーブンシートを敷い 
た黒皿の中央に寄せて並べ、上段に 
入れ 幌丢物1126鶏のから揚げ I で加熱 
する。 



に8才-ブン天ぷら 1 黒皿上段 

C -» P .34 j 



(さず•かぼちゃ•さつま 
いち • れんこんの天ぷら) 


加熱時間の目安約20分 



材料 (1 0個分） 

きす(開いた物） . 4枚(約100 g ) 

かぼちゃ、さつまいも、れんこんの薄切り 

. 各2枚(約1 50 g ) 

小麦粉(薄力粉) . 大さじ1強 

卵(溶きほぐす） . 個 

天かず . 約 60 a 


作りかた 

〇天かすをビニール袋に入れ、めん 
棒で細かく砕いて容器に入れる。 
©水気を切ったさす、野菜に小麦粉、 
卵、①の順につける。 

©さすは皮を上にして、それぞれオー 
ブンシートを敷いた黒皿の中央に寄せ 
て並べ、上段に入れ 駭き物 1 
匡8才ーブン天ぷ勾で加熱する。 



♦一度に作れる分量は 

表示の分量の0.8〜1 .3 倍量です。 

♦加熱が足りなかったときは 

厅ーブン 1 巧熱なし 1 180^で様子 
を見ながら加熱します。 P . 41 ] 

♦冷めた天ぷらのあたためは 

r 飲み物•デイリー1110フライあた居^ 

であたためます。 

♦油は使わない 

衣は天かすを使います。 

♦材料は 

さすの換わりにえび、いか、あなごな 
どの魚介類でも作れます。 

♦材料の大きさ、厚さはそろえて 

大きさは同じくらいの物を使います。 
かぼちゃやさつまいもなどの野菜は、 
5 mm くらいの厚さに切ります。 


揚げ物 


62 


オー ト調理 


えびフライ 


加熱時間の目安約21分 



白身魚のフライ 

作りかた 

白身魚の切り身 （1 切れ約 lOOg の物. 
4切れ）を3等分に切って、エビフラ 
イの作りかたと同様に加熱する。 


煎りパン紛の作りかた 

作りかた 

フライパンにパン粉とオリーブ油ま 
たはひまわり油を入れ、中火で煎り 
ます。焦がさないように途中でこま 
めにゆすって煎ります。 


材料 (12 本分） 

大正えびほたはブラックタイガ ー) 

. 12尾 

小麦粉(薄力粉) . 大さじ2 

卵（溶さほぐす） . 1個 

塩、こしよう . 各少々 

■煎りパン粉(パン粉 60 g 、 オリーつ'油または 

®. ひまわり油大さじ1強で作る） . 適量 

パセリ（みじん切り） . 少々 



作りかた 

〇えびは尾と一節を残して殻をむさ、 
背わたを取ります。®は合わせてお 
く。 

@えびに塩•こしようをし小麦粉、 
卵、@の順につける。 

©②をオーブンシートを敷いた黒皿 
の中央に寄せて並べ、上段に入れて 
騰き物に8才ーブン天ぷら I で加熱す 

る。 


焼さ物 


オーブン 

グリル 


127ヒレカツ1 

(■» P -34] 

ヒレカツ 



加熱時間の目安約25分 

ホ 



材料 (1 2個分） 

豚ヒレ肉(かたまり） . 30 Og 

塩、こしよう . 各少々 

煎りパン粉(パン粉 50 g 、 オリーで由または 

ひまわり油大さじ1で作る） . 適量 

小麦粉(薄力粉) . 大さじ2 

卵（溶さほぐす） . 1個 


作りかた 

〇豚ヒレ肉は12等分に切り、塩、こ 
しようをする。 

©①に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につける。 

@②を才ーブンシートを敷いた黒皿 
の中央に寄せて並べ、上段に入れて 
瞬■き蝴を7ヒで加熱する。 


♦一度に作れる分量は 

表示の分量の0.8〜1 .3 倍量です。 

♦加熱が足りなかったときは 


打ーブン11予熱なし11210で1 で様子 
を見ながら加熱します。 l ^ P -4 ll 

♦冷めたヒレカツのあたためは 

I 飲み物•デイ iJ -1 P [0 フライあたため 1 で 

あたためます。 
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27ヒレカツの]ツ 


鏡 


揚げ物 


































































































































煮物 


手動調理 1 

黒皿は使用 
でさません 

レンジ 600 W 

4分〜5分30秒 
nn (下ごしらえ） 

_ 600 W 

1レンン1加熱時間約ら分 
(1 ル-加熱） 200 W 

P 38 ) 加熱時間約40分 



手動調理 J 

黒皿は使用 
でさません 

■(発酵 r 

1レ-^ソ1加熱時間約 10 分 
(1 ル-加熱） 200 W 

〔今 P っ脯時間 50 〜 60 分 




□—ルキャベツポークカレー 筑前煮 



材料 （4 人分） 


キヤべ、ソ . 

••8枚(約 500 g ) 


^合びさ肉 . 

玉ねざ(みじん切り) 

. 200 g 



1/4個（約 50 g ) 

©■ 

牛乳 . 

. 大さじ3 

パン粉 . 

.30 g 


卵 . 

. 1/4個 


ナツ;><グ、塩、こしよう 


L . 

. 各少々 


スープ (固形 スープ 1個を溶く） 



. カップ1 

©. 

トマトケチャップ 

. カップ;^ 


しょうゆ . 

. 小さじ2 


_塩、こしよつ.… 

. 各少々 

玉ねぎ(薄切り） . 

1/4個(約 50 g ) 


作りかた 


〇キャベツは芯の部分と葉先を交互 
に重ねてラ、ソプで包み 
吊葉 で加熱してから芯を薄く 
そざ取り、水気を切る。 

©ボウルに®と芯のみじん切りを入 
れてよく練り混ぜる。 

©②を8等分して俸型にし、広げた① 
にのせて包む。 

©容器に玉ねぎを敷き、③を並べて合 
わせた®を加え、落としぶた（煮物の 
コツ）とふたをして レンジ1600 VVI 
r 約10分1 、 I レンジ1200 W II 約50分 
リレー加熱する。 

「 I 6 葉•果菜 I の使いかた」[- »P.26] 
「リレー加熱の使いかた」 f-»P.38l 
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材料 (4 人分） 

月を肉（角切りにし、塩、こしようをする） 




© 


. 20 Og 

じやがいもほし切りにして水にさらす） 

. 大1個（約 200 g ) 

玉ねざ(くし形切り） 

. 中1個（約200 g ) 

.にんじんほし切り）…ノ」、1本（約100 g ) 
カレールー••…小1箱（約 120 g ) 
水 . カップ〜2 


サラダ油 . 適量 



材料 (4 人分） 

鶏もも肉(ひとくち大に切る） . 20 Og 

にんじんほし切り) . 10 Og 

ごぼうほし切り、酢水につける）…… 150 g 
れんこんほし切り、酢水につける）•…10 Og 
干ししいたけ(もどして石づさを取る）" 4枚 

こんにやく（ひとくち大にちざる） . 1枚 

だし汁 . カップ1 

酒 . 大さじ3 

砂糖 . 大さじ4 

.しようゆ . カップ％ 

サラダ油 . 適量 


作りかた 

〇フライパンにサラダ油を熱し、豚 
肉を手早くいためて取り止!し、@を 
入れて十分いためる。 

©容器に®を入れて、ふたをします。 
r レンジ I ろ 00 W 1 I 4 分〜5分30砂 1 加熱 
し、よくかき混ぜてルーを溶かす。 

@②に①を加えてよくかき混ぜ、ふた 
をして にンジ1600 Wlfe 6 分1」レンジ I 
巧00^隔寺5^ リレー加熱 
し、途中で1〜2回かき混ぜて加熱ずる。 
「レンジ加熱の使いかた」 丹 P ■项 
「リレー加熱の使いかた」 b > P .38] 


作りかた 

〇フライパンにサラダ油を熱し、鶏肉 
をいためて取り化し、野菜とこんにや 
ぐをいためる。 

@容器に①と合わせた®を加えてか 
さ混ぜ、落としぶた（煮物のコツ）と 
ふたをし I レンジ T 600 WII 約10分し 
杉ンジ I 之00 wl 50〜60分 I リレー加 
熱し、かき混ぜる。 

「リレー加熱の使いかた」 f -> P .38 l 


煮物のコツ 


♦大きくて深めのふた付き容器で 

ふさこぼれないようにしまず。市販の 
ふたつき煮込容器を使うと便利です。 

♦材料は大きさをそろえて 

材料は大きさや形を切りそろえると、 
むらなくでさ上がります。 


•落としぶたをずる 

煮汁が全体にゆきわたるようにしまず。 
落としぶたは、平皿またはオーブンシ 
ートを丸形に切って、十文字の切り目 
を入れた物を使います。 

♦リレー加熱の使いかた t > P -38] 


蒸し物 



茶わん蒸し 1 

[- >P.32j 


レンジ 200 W 
2〜3分 
(下ごしらえ） 

スチーム 

オーブン 


(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 

白 

黒皿下段 


茶わん蒸し 


加熱時間の目安約45分 



材料 (4 人分） 

卵 . 2 個(約 100 mL ) 

だし汁 . 350 mL 

@しょうゆ、塩 . 各小さじ^ 

-みりん . 小さじ1 


鶏肉(そぎ切り） . 約 40 g 


酒 . 少々 

えび(殻つさ) . 小4尾（約40 g ) 

かまぼこ(薄切り） . 8枚 

干ししいたけ（もどして石づきを取り、 

そぎ切り） . 2枚 (8 切れ） 

ゆでざんなん . 8個 

王つ葉 . 適量 


作りかた 

〇ボウルに卵を割り入れてよく溶き 
ほぐし、®を加えて混ぜ、裏ごしする。 
@鶏肉は酒をふりかけておく。 

えびは尾と一節を残して殻をむき、 
背わたを取る。 

© 容器に②を入れてラップまたはふ 
たをして r レンタ 200 W 1 を〜3知 加熱す 

©茶わん蒸し容器に③と、兰つ葉が 
外の具を盛り込み、①を4等分してミ主 
ぎ入れ、さっとかさ混ぜ、共ぶたをす 
を 0 

@厚め のぺー パータオルを2枚重ね 
にして、黒皿に敷き、その上に④を 
茶わん蒸しの コツの 容器の置さかた 
を参照して並べ、水力、ソプ ( 約 
1 OOmL ) ををぎ、下段に入れ 
届皿スチーム 111 1茶わん蒸し I で加熱 
し、加熱後、加熱室から化して兰つ 
葉をのせ、ふたをして約5分ほど蒸 
らす。 

「レンジ加熱の使いかた」 f -» P .36 j 



手作り豆腐 

加熱時間の目安約37分 



^14人研 


豆乳(成分無調整-大豆固形成分10%]^乂上 


の物） . 500 mL 

にがり . 30 〜 40 mL 

あん 

だし汁 . カップ}4 

みりん . 小さじ;^ 

しようゆ . 小さじ1 

■塩 . 少々 

片栗粉(小さじ1の水で溶く）"小さじ1 

しようが(すりおろす） . 適量 

あさつき(小□切り） . 適量 


作りかた 

〇ボウルに豆乳とにがりを入れてよ 
く混ぜる。 

@茶わん蒸し容器に①を4等分して 
ミまざ入れ、共ぶたをする。 

@厚め のぺー パータオルを2枚重ね 
にして黒皿に敷き、その上に②を茶 
わん蒸しのコツの容器の置さかたの 
図を参照して並べ、水カップ約 
lOOmL ) ををざ、下段に入れ 

チ可 II 2手作り豆腐 1 で加熱 

する。 

©小さめの鍋にあんの材料を入れて 
煮立て、水溶き片栗粉を加え、とろ 
みをつける。 

@③に④のあんをかけ、おろししよ 
うが、あさつさをのせる。 

〔ひとくち X モ] 

• でさ上がりの豆腐の固さは、豆乳の温度 
やにがりの種類、量によって変わりまず。 

• にがりの量は、食品/ーカーの指示に 
従い調整します。 

• あんの換わりに、湯豆腐用のたれをか 
けてもよいでしよう。 


『1茶わん蒸し 1 『2手か侣商 の]ツ 


♦一度に作れる分量は 
4個です。 

♦容器は 

直径が8 cm くらいのふたつきの物でふ 
たを含めた重量が約20 Og 前後の物が 
適してまず。 

♦加熱ずる前の温度は 
茶わん蒸しの卵液温度は20〜 
25で、手作り豆腐の豆乳の温度は 
8〜12でにします。 

低いときは、仕上がり調節を國に、 
高いとさは國にします。 

♦卵液-豆乳は器の七分目くらい 
まで 

♦容器の置きかたは 

容器のずベリ止めのために、厚めの 
ぺーパータオルを黒皿に敷き、 
その上に中央に寄せて並べ、カツ 
プ；^(約1 0 OmL ) の水をミ主ざます。 



♦加熱室は冷ましてから 

I オーブンし に田 0、 aiB 使用後 
で、加熱室が熱いと上手に仕上が 
りません。 

♦取り出ずときはミ主意ずる 

容器は熱くなっています。お手持 
ちのオーブン用手袋や乾いたふさ 
んなどを用いて、気をつけて取り 
化してくださし、。 

♦加熱が足りなかったときは 
才ーブン r 予熱なし in 50句 で、 
様子を見ながら加熱します。 

i£-»P.4：U _ _ 






















































































































































































































いため物 


焼きそば 


加熱時間の目安約6分 


作りかた 

〇深めの皿にめん、豚肉、野菜ミッ 
クスの半量を順に入れ、ソース、塩、 
こしようをかけ、残りの野菜をのせ 
てラップをする。 

@ 1飲み物•デイリー II 9焼きそばお 
力 S 熟し、かき混ぜる。 

〔ひとくち X モ] 

•調味料のソースがラップにふれた状態で力日 
熱すると、ラップが破けることがありまず。 


牛肉とピ -7 ンの細切りいため 

(チンジャオ□ウスー） 

加熱時間の目安約5分 



材料じ〜3人分） 


牛もも肉（細切り） . 

.…. 150 g 

瓜 

' ピーマン(種を取んタテに細切り）…4偃！ 


ゆでたけのこ(細切り）… 

…… 50 g 


しょうゆ . 

小さじ1 


オイスター ソース…… 

大さじ1 


)1. 

大さじ1 


砂糖 . 

小さじ1 


鶏がらスープ（顆粒）…‘ 

小さじ1 


L 片栗粉 . 

小さじ1 


作りかた 

〇牛もも肉に軽く塩、こしょうをし、 
片栗粉小さじ1(分量外）をふり、よ 
くまぶしておく。 

©深めの皿に①と ® 、合わせた®を 
入れて軽く混ぜ、ラップをする。 

QI 飲み物•デイリー I 「郭竞き-そ I 。 で 
加熱し、かさ混ぜる。 

〔ひとくち X モ] 

•©の換わりに市販のチンジャオ□ウスー 
の素（液状の物約;^袋）を使ってもよいで 
しょつ。 

• 牛もも肉の換わりに、豚肉を使っても 
よいでしよう。 

•切った野菜は、しっかり水切りしてお 
くとよいでしよう。 


市販もの談ませ!額 



ifT 



手作りの調日未料の換わりに、市販の 
中華合わせ調日未料を使うと、より簡 
単にいため物がでさまず。 
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>掲載している食品のパッケージ 
イラストは参考例でず。 


コーヤーチヤンプル 


加熱時間の目安約7分 



msSSM 


材料り〜3人分） 

ゴーヤ ー( にがうり）…1本（約200が 
赤パプリカ（種を取り、タテに細切り） 

. 個(約 50 g ) 

豚バラ肉(薄切り、ひとくち大に切る）•… 50 g 

木細立腐 . yz y 

卵 . 1個 

しようゆ . 小さじ1 

塩 . 小さじ >3 

酒 . 大さじ1 

砂糖 . 小さじ1 

鶏がらスープ(顆粒）•…小さじ1 
片栗粉 . 小さじ34 


@ 


作りかた 

〇ゴーヤーはタテ半分に切り、種と 
ワタを取り 5 mm 幅の薄切りにして、 
軽く塩をふり（分量外）、しんなりす 
るまでしばらく置いた後、もみ洗い 
し、水気を切る。 

©木綿豆腐は皿にのせ、おおいをし 
ないで I レンジ r 600 Wir 2 〜3分 I 加熱 
し、ふきんなどで水気をふき取り、 
水切りしておく。 

©卵は耐熱コップに割り入れ、箸で 
よくかさ混ぜ、 

み0秒〜1分 1 加熱し、いり卵にしてお 
く。 

©深めの皿に①と手でくずした②、 
赤パプリカ、豚肉、合わせた®を入 
れて軽く混ぜ、ラップをする。 

@ 厭み物.-デイで3 pQ 焼きそば I で 
加熱し、最後に③を加えてかさ混ぜ 
る。 


「レンジ加熱の使いかた」 （今 P .36〕 


9焼きそばのコツ 


レンジ [500 W 



♦分量は 

表示の分量です。この分量 W 外はオート 
調理できません。 

♦容器は 

少し深さのある陶磁器や耐熱性の皿を使 
いまず。 

♦軽くラップをして 

耐熱溫度が140で从上の物を使います。 
♦加熱が足りなかったとさは 
於す50福 で、様子を見ながら加熱 
します。[— » P .36 J 

V _ ノ 



材料り〜2人分） 

焼きそば用めん(ソース付き) . 1袋 

野菜ミックス（約 250 g の物)……1袋 
豚薄切り肉（ひとくち大に切る)"… 50 g 
塩、こしよう . 各少々 


いため物 


ごはん物 


手動調理 


レンジ 

(発齢 


黒皿は使用 
でさません 


I レンジ1 

(リレー加熱) 

[-► P .38 J 


加熱時間約10分 
200 W 

加綱間20〜巧分 


ごはん(が飯) 



材料 (4 人分） 


米 . 

…-カップ 2(320 g ) 

水 . 

. 440〜 480 mL 


作りかた 

〇米は洗い、ざるにあげて水気を切 
り容器に入れ、分量の水を加えてふた 
をして、約1時間つけて吸水させる。 

QI レンジ1600 W II 約10分 1 
I レンジ1200 WI 同与5知 リレー加熱し 
てかき混ぜ、ふきんとふたをして蒸 
らす。 


「リレー加熱の使いかた」 l -^ PiSS 〕 



おかゆ(白がゅ) 



材料 (4 人分) 


米 . カップ:^ (80 g ) 

水 . 500〜600 mL 

塩 . 少々 


作りかた 

〇米は洗い、ざるにあげて水気を切 
り、深めの容器に入れて分量の水を加 
え、ふたをして、30分が上つけて吸 
水させる。 

@ 1レンジ r 600 Wll 約10分 I 
I レンジ I 200 W 1 官〇〜35分 I リレー加熱 
し、塩を加える。 

「リレー加熱の使いかた」 b > P .38] 


ごはん、おかゆのコツ 


♦大きくて深めのふた付き容器で 

ふさこぼれないようにします。市販の 
ふた付き煮込容器を使うと便利です。 


>ごはんの水の量と加熱時間 


(リレー加熱の使いかたは 




♦米は吸水させる 

ごはんのとさ、炊く前に分量の水に1時 
間ほどつけ、十分吸水させまず。 


(1 mL =1 CC) 


米の 量 

水の 量 

1 レンジ l 6 oow | (リレ 加執;" 1 レンジ I 2 00 W | 

カップ 1(160 g ) 

240〜 260 mL 

約6分- ^約15分 

カップ 3(480 g ) 

640〜700 mL 

約13分-^約30分 


>おかゆの水の量と加熱時間 


(1 mL =1 CC) 


米の 量 

水の 量 

1レンジ Mwl (リレ 加執。レンジ | 2 00 W | 

カップ X (40 g ) 

300 mL 

約6分-^約30分 



ホ飯(おこわ) 



材料 （4 人分) 


もち米 . カップ 2(320 g ) 

ゆでささげ(乾燥豆約 40 q ) ……約 80 g 


ささげのゆで汁 
水 


•…280〜320 mL 


ごま塩 


少々 


作りかた 

〇もち米は洗い、ざるにあげて水気 
を切り、容器に入れて分量の水を加え、 
約1時間つけて吸水させる。 
©ささげを加えてかき混ぜ、ふたを 
して I レン巧 600 WI I 約15分 I でスター 
卜し、残り時間4〜5分でかき混ぜ、 
再び加熱してかさ混ぜる。 

@器に盛り、ごま塩を添える。 
〔ひとくち X モ] 

• ささげの量は好みで加減します。 
•赤飯の色の濃淡は、ささげのゆで汁の 
量で加減します。 

「レンジ加熱の使いかた」し"* P .36) 


赤飯のコツ 


♦大きくて深めのふた付き容器で 

ふさこぼれないようにします。市販の 
ふた付さ煮込容器を使うと便利でず。 

♦米は吸水させる 

炊く前に分量の水に1時間ほどつけ、 
十分吸水させまず。 

♦加熱途中でかき混ぜる 

むらなく上手に炊けます。そのタイミ 
ングは加熱時間の％ くらいでず。 


♦水の量と加熱時間 （1 mL =1 cc ) 


米の量 

水の量 

加熱時間 

1レンジ 1600 W | 

カップ1 
(160 g ) 

160〜 

180 mL 

約10分 

カップ3 
(480 g ) 

460〜 

480 mL 

18〜20分 


V_ J 

















































































































































































































焼さ物 


クラタン 

(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 

白 

[- » P .34] I 黒 皿下段 

マカ□ニグラタン 

加熱時間の目安約26分 


レンジ 600 W 
約5分30秒 

,_ . _1(下ごしらえ） 

を5グラタン I 

(予熱なし）オーブン 



材料 (4 人分） 

マカ□二 .80 g 

鶏もも肉 (1 cm 角切り） . 1 OOg 

大正えび僱と殻を取り、背わたを取つ 
て半分に切る）……8尾(約100 g ) 
玉ねざ(薄切り）….個(約1 OOg ) 

マツシュルーム生(スライス） 

. 小1生(約 50 g ) 

バター .25 g 

塩、こしよう . 各少々 

ホワイトソース . カップ3 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだ物 

または粉チーズを適量） .80 g 


@ 


作りかた 

〇マカ□二はゆでてざるにあげ、サ 
ラダ油（分量外）をまぶす。 

©深めの容器に®を入れ r レンジ I 
尼^ OV ^ 隔ちみ3巧巧相 □熱し、マカ□二 
と合わせる。 

@②にホワイ トソースの 半量を加え 
てめる。 

© バター（分量外）を塗ったグラタン 
皿に③を分け入れ、残りのホワイトソ 
ースを全体にかけて、上にチーズを 
散らず。 

©④を黒皿に並べ、下段に入れ 
I 焼き物125グラタン I で焼く。 


「レンジ加熱の使いかた」 （今 P .36) 


r 


68 


A ミ主意 


具によっては飛び散ることがある。 

いかを使うとさは全体に切れ目を 
入れ、マッシュルームは切った物 
を使ってください。 


市販の冷凍グラタンホワイトソース 



♦冷凍グラタン （1 個.約 240 g ) 
は、手動調理で焼く。アルミケ 
ース皿のまま （1 〜4皿まで）、黒 
皿に皿の置さかたの図を参照し 
て並べ、皿梦棚の下段に入れ 

I 才ーブン ir 予熱なし I 巧 TTO 

130〜35分 1 焼<。 

※アルミケース皿のふちを折り上 
げて焼くと、ふさこぼれが防げ 
ます。 

※レンジ用のプラスチック製容器 
の物は焼けません。（容器変形の 
原因になります。） 

けーブン(予熱なし)加熱の使いかた」 

r->p.4i I 



冷凍グラタンの並べかた 


♦分量は 

1〜4皿まで焼けまず。また数人分を 
大きな皿にまとめて焼くこともできま 
ず。 

♦容器は 

耐熱性の陶器-磁器か耐熱性ガラスのグ 
ラタン皿を使ってください。 

♦焼くときの皿の置きかたは 


〇 


4皿がナナ/に入らないと 
さはこのように並べます。 


作りかた 

〇深めの容器に小麦粉とバターを入 
れ I レンジ feoowl で加熱して泡立て器 
でよく混ぜる。 

@牛乳を少しずつ加えながらのばし 


レンジ 600 W で途中かき混ぜながら 


加熱する。 


分量 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

材 

料 

牛乳 

200 mL 

400 mL 

600 mL 

小麦粉 
傭力粉) 

20 g 

30 g 

40 g 

バター 

30 g 

40 g 

50 g 

塩、ししょう 

各少々 

各少々 

各少々 

作 

か 

た 

〇 

小麦粉、 
バター 
を加熱 

1レンジ1600 WI 

約1分10秒 

約1分40秒 

約2分10秒 

作 

か 

た 

牛乳を 

加えて 

加熱 

レンジ160 0 W 

2〜4分 

5〜7分 

9 〜 11分 


「レンジ加熱の使いかた」 （-► P .36 


♦焼く前に冷めてしまったら 

具やソースがあたたかいうちに焼さま 
ず。焼く前に冷めてしまったら 
に^500词 で人肌くらい（約40で） 
にあたためてから焼きます。 [今 P ,36 J 
♦具の状態によって焼き色力《違う 
ホワイトソースのかたさやチーズの種 
類、食品/ーカーによって、焼き色が 
異なりまず。 

♦加熱が足りなかった時は 
r グリル I で様子を見ながら、さらに焼き 
まず。 r —» p .39 J 
•焼きむらが気になるときは 

残り時間3〜5分で黒皿の前後を入れ誓 
えてさらに焼きます。 


>冷凍グラタンは焼き物 


25グラタンでは焼けません。 


市販の冷凍グラタンを参照して焼さ 
ます。 



オート調理 


クラタン 


ピザ 


オート調理 


II 焼き菓子 1 にンジ I 窠酵 I 
約10分 

22ピザ1(下ししらス） 
(予熱あり）予熱約10分 

r -> p .35 i 才-ブン 


ピザ 

加熱時間の目安約16分 



(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 


黒皿下段 


材料(直径 24 cm のピザ1枚分） 

小麦粉(強力粉） .70 g 

小麦粉(薄力粉） .30 g 

砂糖 . 大さじ1弱(約 6 g ) 

塩 . 小さじ％(約 1.5 g ) 

ドライイースト(顆粒状で予備発酵不要の物） 




. 小さじ X ( 約 1.5 g ) 

めるま湯 . 50〜 60 mL 

オリーブ油 . 大さじ1弱(約 lOg ) 

ピザソース(市販の物） . 適量 

玉ねざ(薄切り）…大3^個 （ 約 50 g ) 


© 


ベーコン(たんざく切り）…… 30 g 
サラミソーセージ(薄切り）… • 8枚 
ピーマン(輪切り） . 1個 


マツシュルームち(スライス） 


- . ル％あ(約 25 g ) 

スタッフドオリーブ傭切り）……4個 
ナチュラルチーズ(細かくきざんだ物） 


.60 g 

塩、こしよう . 各少々 


作りかた 

〇ポリ袋（市販）に®とドライイース 
卜を入れて混ぜ合わせる。 

@①にめるま湯とオリーブ油を入れ 
て5分間こねる。 

この時、ポリ袋に少し空気を入れて 
□を閉じると、簡単に両手でこねる 
ことができる。 ( [■» P .8( j ] 簡単パン 
作りかた④参照） 

©②をテーブルプレートの中央にのせ 
I レンジ I 発酵 I 仕上がり調節困 \mM 
一次発酵させる。（発酵の目安は簡単 
パンのコツ r •今 P -80 J ) 

©のし台に少し巧ち粉（強力粉•分 
量外）をして、袋から取り化す。 

@生地を軽く押して中のガスを抜き、 
丸める。 

©丸めた生地を直径 24 cm くらいの 
円形にのばして、オーブンシートを 
敷いた黒皿にのせる。 

〇 のばした生地にフオークで巧をあ 
け、ピザ ソース を塗り、©を並べて 
整く塩、こしようをし、チーズと才 
リーブを全体に散らす。 

@ 1焼き菓子•パン•ピザを2ピザ I に設 
定し、スタートして予熱する。 

@予熱終了音が鳴ったら、⑦を下段 
に入れて焼く。 

「レンジ発酵の使いかた」（- ► P . AZ ] 


を2ピザ]のコツ 


♦一度に焼ける分量は 

黒皿1枚分でず。 

♦焼き上がったピザを切り分けるときは 

キッチンばさみを使うと便利でず。 

♦焼きが足りなかったときは 

I 才~ブン 1 熱なし 1 巧 ootk ^' 様子を見ながら焼きまず。[- » P .41] 

♦市販のピザは 慨き菓子•パン.ヒ气 n に^ では焼けません。 
市販のピザを焼くときは を参照して焼きまず。 


(畫ふレ茲ま)—ネ 



材料 (1 個分) 

ピザの生地 


(材料•作りかたはピザ参照) . 1枚分 

「フ''□ツコリー(ひとくち大に小さく切る） 


@ 


. X 株(約 50 g ) 

パプリカ傭切り）••が個(約 40 g ) 
しめじ(石づさを取る） 

. 株(約 80 g ) 

玉ねざ(薄切り）••…％個(約 60 g ) 
ベーコン (たんざく切り） 3枚(約 50 a ) 


オリーブ油 . 大さじ1 

ナチュラルチーズ(細かくきざんだ物） 


. 10 Og 

塩、こしよう . 各少々 


作りかた 

〇フライパンにオリーブ油を熱し、® 
を手早くいためて塩、こしようをふ 
り、冷ます。 

@ピザ 作りかた①〜⑤を参照して生 
地を作る。 

© 生地を直径 24 cm くらいの円形に 
のばす。 


©生地の片側に①の具をのせ 、チー 
ズを散らし、2つ折りにし、合わせ目 
を指でつまんでしっかりと閉じる。 

@生地の表面にオリーブ油（分量外） 
を塗り、オーブンシートを敷いた黒 


皿にのせる。 

©ピザ 作りかた⑧、⑨を参照して焼く。 


市販のピザを焼くときは 

市販のピザを焼くときは、手動調理で 
様子を見ながら焼く。 

黒皿にのせて下段に入れ、 甘ーブン I 
I 予熱なし I に OOtl 冷凍の場合 区〜30分し 
冷蔵の場合 II 5〜28分1 焼く。 

予熱をしてから焼くときは、冷凍の場合 
杆〇〜18分し冷蔵の場合 『〇〜15分 I 焼く。 



け-ブンほ熱あり)加熱の使いかた」 r -» P -40 ] 
け-ブンほ熱なし)加熱の使いかた」 林 P .41 1 
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スイ-ツ 


600 W 
加熱時間 


r->p.36i 


黒皿は使用 
でさません 


600 W 
加熱時間 


黒皿は使用 
でさません 


I 今 P .36 1 


コーヒーゼリー_べつこうあめ 



材料 （1 個分） 


• 大さじ1(約 lOg ) 

. 大さじ2 

インスタント〕ーヒ—大さじ2 

砂糖 .60 g 

水 . カップ2 

ホイップク IJ - ム . 少々 


© 


作りかた 

〇粉ゼラチンは水を加えてしとらせ 
てお<。 

@容器に①と®を合わせて入れ、水 
を半量加えながらよく混ぜ、 

レンジ1600 Wl^wo 秒こ^加熱 
する。 

@残りの水を加えて混ぜ、水でめら 
した型に流し入れて冷蔵室で冷やし 
かため、食べるときにホイップクリ 
—ムを飾る。 

レモンゼリー 

インスタントコーヒーをレモン汁 
(1%個分-約 70 mL ) に換える。 

オレンジゼリー 

インスタントコーヒーと水をオレンジ 
ジユース（力 、ソプ 2) に換える。 

砂糖は好みで調節する。 

グレープゼリー 

インスタントコーヒーと水をグレー 
プジュース（カップ 2) に換える。 
砂糖は好みで調節ずる。 


「レンジ加熱の使いかた」 （今 P .361 



作りかた 

〇まな板にアルミ 
ホイルの表を上に 
して広げる。 

©小さめの耐熱容 
器に砂糖と水を入 
れて ンジ I ら 00 WI |2〜3分 加熱 
し、少し黄色に色づいたら取り化ず。 
@熱いうちに②をアルミホイルの上 
に好みの大きさに流し、楊枝をつけ 
る。冷めたらアルミホイルから剥が 
して取る。 



「レンジ加熱の使いかた」[- » P .36 l 

ちちをやわらかくずるコツ 

パックや包装を外し、水にくぐらせてか 
ら加熱しまず。 



とくにかたい切りもちの場合は、水をは 
つた深めの皿に入れて加熱します。 



1レンジ 

1分30秒〜2分 



1レンジ1 

2〜3分 



1レンジ1 


切りもち•市販の 
パックもちを使って 


600 W 
加熱時間 


r-»p-36i 

※焼き色はつきません 

いそべ巻き 


黒皿は使用 
でさません 



材料-作りかた 

水にくぐらせたもち1切れ（約 50 g ) 
を皿にのせ、割りじようゆ、または 
生じようゆを少々かけて I レンジ koowi 
L 50 秋〜1分 I 加熱する。すぐにのりを 
おく 

あべ川ちち 



材料-作りかた 

水にくぐらせたもち1切れ（約 50 g ) 
に、砂糖を混ぜたきな粉をまぶして 
皿にのせ I レンジ kOOWI 150蛛〜1分 I 
加熱する。 

〔ひとくち X モ] 

•皿にラップを敷くと、もちが皿につか 
ないでラクに取れます。 

フルー ツ大福 



材料•作りかた 

水にくぐらせたもち1切れ（約 50 g ) 
は、片栗粉を敷いた皿にのせる。 

ジ [6001/^50 秒〜1分 I 加熱し、ふ 
くらんだもちの上にひとくち大に丸 
めたあんと好みのフルーツ（いちご- 
甘栗など）をのせて包み込む。 

「レンジ加熱の使いかた 」 f 今 P .361 




レンジ 

饼齡 


レンジ 

说齡 


手動調理 


手動 


手動調理 


ス VI ツ 


クッキーの並べかた 


材料(黒皿1枚分） 

小麦粉傭力粉) . 

バター僮温にもどす) • 

砂糖 . 

卯](溶さほぐす）…… 
バニラエツセンス… 


120 g 
•• 80 g 
•• 40 g 
…潮 
…少々 


ドライフルーツ(ルさく切った物）…•‘適量 


作りかた 

〇型抜さクッキー作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□金をつけた絞り 
江!し袋に入れる。 

©黒皿にアルミホイルを敷いて①を 
ク、ソキ ーの並べかたの図のように絞 
り化し、上にドライフルー、ソを飾る。 
@型抜さクッキー作りかた⑥•⑦を参 
照して焼く。 


作りかた 

〇型抜さクッキー作りかた①〜③の 
要領で作り、バニラエッセンスの換 
わりにスライスアーモンドを加え、 

@を合わせてふるい入れて混ぜる。 

@黒皿にアルミホイルを敷いて①を 
ク、ソキ ーの並べかたの図のように大 
さじ1ずつこんもりと落とす。 

@ 型抜きクッキー作りかた⑥•⑦を参 
照して焼く。 
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作りかた 

〇バターはハンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を加えて、 
さらによく混ぜる。 

@卵を加えてクリーム状になるまで 
よく混ぜ、バニラエッセンスを加え 
る。 

@小麦粉をふるいながら加え、木し 
やもじでさっくりと混ぜる。ひとつ 
にまとめてラップで包み、冷蔵室で 
約1時間かませる。 

©生地をラップの間に挟み、めん棒 
で5 mm の厚さにのばず。 




r 


を- 


@上のラップを外し、直径3 cm の型で 
抜き、黒皿にアルミホイルを敷き、クッ 
キーの化べかたの図のように並べる。 



@ 巧ーブン 1巧熱あり 1 [ T 60 °Cin 6〜22分 I 

に設定し、スタートして予熱する。 

0予熱終了音が鳴ったら⑤を下段に 
入れて焼く。 

けーブン(予熱あり ） 加熱の使いかた」 

片 P .40〕 


材料(黒皿1枚分) 

小麦粉(薄力粉) • 
バター僮温にもどす) 

砂糖 . 

卵](溶きほぐす） . 

バニラエツセンス‘ 


材料(黒皿1枚分） 

倫 f 小麦粉(薄力粉) . 11 Og 

^1ベーキングパウダー…ルさじ;^ 

バタ—僮溫にもどす) .35 g 

砂糖 .35 g 

卵(溶さほぐす） .20 g 

スライスアーモンド .60 g 


♦小麦粉を混ぜるとき 

切るようにさっくりと混ぜ、練らないよ 
うにします。 

♦生地がベタつくときは 

ラップで包み、冷蔵室でしばらく冷やし 
てから作ります。 

巧ち粉を多く使うと粉っぽくなり、□当 
りが悪くなります。 

♦生地の大きさや厚みはそろえて 

大きさや厚みが違うと、焼き上がりにむ 
らがでさます。 

♦市販の生地を使うときは 

生地の種類により焼けかたが違うので、 
様子を見ながら焼きます。 


♦生地の保ちは 

冷蔵室で1週間、冷凍室で1か月くらい 
もちます。ラップに包んで保存しておき 
ます。 

♦焼き上がったらずぐ取り出ず 

そのまま庫内に置くと、余熱で焦げ過ざ 
ることがあります。 

♦焼きむらが気になるときは 

残り時間3〜4分で黒皿の前後を入れ換 
えてさらに焼きまず。 


手動調理 


gra 予熱約9分 
wmm 16〇で 
I オーブン I 加熱時間 
(予熱あり）16〜22分 


〔今 P .40] 



型抜きクッキー絞り出しクッキーアーモンドクッキー 


クッキーのコツ 


f 贷雲雲 

贷◎贷©贷 © 
©◎贷©贷© 
贷©◎◎贷 © 

帝贷@◎◎◎一、 


9 9 9固々 

进？ノ 


ス VI ツ 












































































































































焼き菓子 
パンゼザ 


レンジ 200 W 
1〜2分 
(下ごしらえ） 


オーブン 


(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 

白 

黒皿下段 


リ7スポンジケ-キ I 

(予熱なし） 

P 3^〕 

デコレーシヨンケーキ (スポンジケーキ) 

加熱時間の目安約40分 

@卵黄を加えてさらに泡立ててから 
バニラエツセンスを加え、混ぜる。 

© 小麦粉をふるい入れ、木しゃもじ 
で練らないように、粉気がなくなる 
までさつくりと混ぜ、@を加えて手 
早く混ぜる。 

@一気に型に流し入れ、型をトント 
ンと軽く落として空気を抜き、黒皿に 
のせて下段に入れ I 焼き菓子•パン•ピザ I 
[17スポンジケ~キ| で焼く。 

© 型ごと10〜 20 cm の高さから落と 
して焼さ縮みを防ざ、型から取り化 
して硫酸紙を剥がす。十分に冷まし、 
ホイップクリームや < だちのなどで 
飾る。 



材料(直径1 8 cm の金属製ケーキ型1個分） 

小麦粉(薄力粉) .90 g 

砂糖 .90 g 

卵(卵黄と卵白に分ける） . 3個 

バニラエツセンス . 少々 

牛乳(室温にもどす）……小さじ2 

バター .15 g 

ホイツプク IJ — ム . 適量 

くだもの（いちごなど） . 適量 


@ 


「レンジ加熱の使いかた」（- » P .36^ 


作りかた 

〇型にバター(分量外)を塗って硫酸紙 
(ケーキ用型紙)を底と側面にぴった 
りと敷く。@を合わせ にンジ1200 W 1 
I 1〜2分 I 加熱して溶かす。(直径1 8 cm の 
場合、その他は右表を参照する。） 

@ボウルに卵白を入れ、 A ンドミキサ 
一で七分通り 
泡立てて砂糖 
を加え、、ソノ 
が立つまで泡 
立てる。 

(別立て法） 

スポンジケーキ作りのポイント 



共立て法の作りかた 
@ボウルに卵を割り入れ、八ンド 
ミキサーで七分通り泡立てる。 
砂糖を加え、もったりするまで泡 
立てて（生地で「の」の字が書ける)か 
らバニラ 
エツセンス 
を加える。 

作りかた® 

から同様に 
する。 



ホ^ 

離1 Scm 

離1 Scm 

離2 1 cm 

小麦粉 
健力粉） 

50 g 

90 g 

120 g 

砂糖 

50 g 

90 g 

120 g 

卵 

2個 

3個 

4個 

バター 

lOg 

15 g 

20 g 

牛? 

J 

大さじ少 2 

小さじ2 

大さじ1 

作 

か 

た 

〇 

約1分 

約1分30秒 

約2分 


1席き旣•パン•ピザ1117スポンジヶ-キ1 

a 

:上がり調節 

1やや弱1 

图 

1やや強1 

加熱時間 
の目安 

約36分 

約40分 

約44分 


♦直径15〜21 cm のケーキが作れます。 


♦ケーキの型は 

金属製で側面は止め金などのないフラ 
ットな物を使います。 

♦卵やボウルはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

♦卵白の泡立ては十分に 
泡立ての目安は、泡立て器か八ンドミ 
キサーで生地を持ち上げた跡がピンと 
、ソノが立ったようになるまでです。 
♦良好な仕上がりは 
きめがそろっていてふくらみがよし、。 


♦焼きが足りなかつたときは 

I 才ーブン 1 1予熱なし1 11 50。 で様子を見 
ながら焼きまず。 [^ P .41) 
♦表面がへこむときは 
型から化し、底を上にして冷ますとよ 
し、 でしよう。 


断 

面 

心.^'..‘’：‘ 

ぶぞ茸な馨黎謂麵 


1'' づおす 巧对が.'，み M 知をを>ががな 

1 等輿苗愚趕議讚雲讚 

k 、 %、， y 、* - 'づ 







•ふくらみが悪し、 

•ふくらみが悪し、 

•表励こ目立つシワがある 

•部分的に目のつまったところがあ 

状 

•全体にきめ（目）がつまっている 

* ぼそぼそしている 

•全体にきめがあらい 

る 

況 

•かたくしまっている 

•きめがあらく、粉がダマになって 
残っている 

•中央部が沈む 

♦ふくらみやきめにむらがある 


•卵の泡立てかたが足りない 

♦小麦粉の混ぜかたが足りない 

•きちんと空気あきをしていない 

•溶かしバターが巧一に湿ざってい 

原 

•粉やバターを入れた後に混ぜ過ざ 

•小麦粉をふるっていない 

•ボウルに残っている泡の消えた生地を、 

ない（バターが熱いうちに湿ぜる 

て、卵の泡がつぶれた（切るよう 


型の中央に入れた（端のちへ入れる） 

こと） 


に湿ぜる） 


•小麦粉の量が少なかった 


因 

•生地を長時間放置した 


•粉やバターを入れた後に混ぜ過ざて 


•砂糖の量が少なかった 


卵の泡がつぶれた（切るように湿ぜ 
る） 
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17スポンジケーキのコツ 


オート調理 


ス VI ツ 


オート調理 1 

(下ごしらえ)では 



レンジ 200 W 

3〜4分 
(下ごしらえ） 

黒 皿は使用 


霞寫 

でさません 

日 



1187ドレ-ヌ1 

ほ熱あり） 

寸一づ、ノ 

黒 皿下段 

(- ► P . SS ] 



オート調理 


マドレーヌ 

加熱時間の目安約25分 



材料植径 9 cm の金属製マドレ-ヌ型6個分） 

小麦粉(薄力粉） . 

…… 60 g 

砂糖 . 

…… 60 g 

八夕 . 

…… 60 g 

0 P (溶さほぐす) . 

…-化個 


レモン汁 . 

• 大さじ1 

. レモンの皮(すりおろす） • 

…ぶ個分 


作りかた 

〇型にバター（分量外）を塗って型紙 
を敷く。 

@バターは容器に入れ I レンジ boowi 
13〜4分1 加熱する。 

@卵を八ンドミキサーで七分通り泡 
立て、砂、糖を加え、もったりするまで 
泡立てる。@を加えて混ぜ、小麦粉 
をふるい入れ、木しゃもじで練らな 
いように混ぜ、②を加えて手早く混 
ぜる。 

© ③を型に分け入れ、 

図のように黒皿の中央に 
寄せて並べる。 

7ド レーヌの 並べかた 

風焼き菓子•パン^它巧|18マド 

に設定し、スタートして予熱する。 

© 予熱終了音が鳴ったら④を下段に 
入れて焼く。 

〔ひとくち モ] 

• 溶かしバターはあたたかい物を使います。 
• 加熱が足りなかったときは阿-巧 



I 予熱なし I 160で| で様子を見ながら 
追加加熱します。 〔- » P -41 つ 
「レンジ加熱の使いかた」 L -^ P .36] 


競 I 


「19パウンドケ-キ1 

(予熱なし） 

I 今 P .33 I 


オーブン 


黒皿下段 


八ウンドケーキ 

加熱時間の目安約51分 





材料 (19 x 8.5 cm 、 高さ 6 cm の金属製パウンド型1個分) 

小麦粉(薄力粉) . 10 Og 

ベーキングパウダー…小さじ;^ 

砂糖 .80 g 

バタ—僮温にもどす） . 10 Og 

卵(溶きほぐす) . 2個 

バニラエツセンス . 少々 

レーズン、アンゼリカ、チェリーなどの 
ドライフルー、ソ（細かくさざみ、ラム酒 
大さじ1につけた物） .60 g 


作りかた 

〇型に バター （分量外）を塗って硫酸 
紙（ケーキ用型紙）を敷く。 
©ボウルに バターを 入れ、ハンドミ 
キサーで練り、砂糖を2回に分けて加 
え、よく混ぜ、バニラエツセンスを加 
える。卵を少しずつ加えながら混ぜ、 
ドライ フルー、 ソを加えて木し や もじで 
混ぜ合わせる。@を合わせてふるし、 
入れ、練らないようにして混ぜる。 
©②を型に入れ、型を軽く落として生 
地を詰め、生地の中央をくぼませて表 
面をならし、黒皿にタテにのせて下 
段に入れる。 

か焼き菓子•パン•ピザ 111 9パウンドケーキ I 

で焼く。 

〔ひとくち X モ] 

• ドライフルーツの換わりに、薄切りの 
バナナ（約1 OOg ) ときざんだチヨコレー 
卜（約 30 g ) を加えてチヨコバナナケー 
キにしてもよいでしよう。 

• 加熱が足りなかったときは[才ーブン I 


I 予熱なし11150 て: I で様子を見ながら 
追加加熱しまず。 P .41] 


■パウンドケーキを19 X 1 0 cm 、 高さ 8 i 5 cm の金属製のパウンド型で焼くときは 

材料は、小麦粉傭力粉） 200 g 、 ベーキングパウダールさじ％、砂糖 120 g 、 
バター 120 g 、 卵3個、バニラエツセンス少々、ドライフルー、ソのラム酒づけ 
lOOg で生地を作り、 I 焼き菓子•パン•ピザ I 日9パウンドケーキ]仕上がり調節國で 
焼きまず。 


オート調理 1 

鏡き葉子 
似•ピザ 

レンジ 200 W 

5〜6分 
(下ごしらえ） 

1 20ブラに- 

] 

(予熱なし） 

オーブン 

(今 P .33] 



(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 

白 

黒皿下段 


j っつ二一 

加熱時間の目安約29分 



@ 


材料 (黒 皿1枚分） 

小麦粉(薄力粉） . 25 Og 

ココア .50 g 

ベーキングパウダー"小さじ1強 

砂糖 .150 g 

バター（室温にもどす） . 1 50 g 

卵（溶さほぐす） . 3 個 

チヨコレート . 10 Og 

レーズン（めるま湯でもどす） 1 OOg 
くるみ（あらみじん切り）… 15 Og 
バニラエツセンス . 少々 


© 


作りかた 

〇 28 cm 幅のオーブンシートを正方 
形に切り、四隅に 1 cm ほど切り込み 
を入れ、その部分を折り込んでおく。 
©オーブンシートの大ささにアルミ 
ホイルで四角形の型を作り、黒皿の 
中央にのせ、アルミホイルの前後の 
部分を黒皿のふちに折り込んで付け 
る。さらに、もう1枚のアルミホイ 
ルを1枚目と交差するようにのせ、 
同様に両サイドも黒皿のふちに折り 
込んで付ける。 

©アルミホイルの表面にかしバター 
(分量外）を塗って①のオーブンシート 
をつける。 

©チヨコレートは砕いて容器に入れ、 
r レンジた 00 WI 苗三^ 途中かき混ぜな 
がら加熱して溶かす。 

©ボウルに バターを 入れ、ハンドミ 
キサーで練り、砂糖を加えて良く混 
ぜる。卵を加えて混ぜ、バニラエツ 
センスと④を加えてさらに混ぜる。 
@®を混ぜ込み、@を合わせてふる 
い入れ、練らないように混ぜる。 

©黒皿に流し入れ、表面を平らにし 
て下段に入れ 瞩き菓子•パン•ピザ I 
gU ブラウニー I で焼く。 

「レンジ加熱の使いかた」[- » p .36] 
• 加熱が足りなかったときは同■-ブン^ 


予熱なし11170で| で様子を見ながら 
追加加熱しまず。〔- ♦ Pi 41〕 


3 


















































































































































































































焼き菓子 
パン•ピザ 


20ブラに -I 

(予熱なし） 


オーブン 



レンジ 200 W 
1〜2分 
(下ごしらえ） 


r 今 P .33 


面上がり調節 I 強 

加熱時間の目安約35分 


寸—ブ "v I ホ熱約9分 

i7or 

加熱時間 


(予熱あり） 


(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 

白 

黒皿下段 


〔今 P .40〕1 2〜16分 


スコーン 



@ 


材料(直径 6 cm のマフィン型9個分) 

小麦粉(薄力粉） . 25 Og 

ベーキングパウダー••…小さじ 3 

砂糖 . 10 Og 

バター(室温にもどす） . 1 50 g 

卵（溶きほぐす） . 2個 

牛乳 . 100 mL 

バニラエッセンス . 少々 


@ 


© 


材料 (1 2 個分） 

小麦粉(強力粉） . 1 20 g 

小麦粉(薄力粉） . 1 20 g 

ベーキングパウダー…小さじ1強 

砂糖 .45 g 

バター （5 mm 角に切る） . 60 g 

卵（溶きほぐす） . 大1個 

牛乳 .40 mL 

〈つやだし用卵〉 

卵（溶きほぐす） . 個 

塩 . 小さじ 


材料(黒皿1枚分） 

小麦粉傭力粉) .60 g 

砂糖 .60 g 

卵(溶さほぐす） . 3 個 

バニラエツセンス . 少々 

牛乳 . 大さじ1 

バター . 大さじ1(約 12 g ) 

あんずジャム(粒のある物は裏ごす) . 適量 


@ 


作りかた 

〇黒皿に薄くバター(分量外)を塗り、 
硫酸紙（ケーキ用型紙）を敷く。 


-2分 


74 


作りかた 

〇バターはハンドミキサーでよく練 
り、砂糖を加えてよく混ぜる。 

©卵を加え、クリーム状になるまで 
よく混ぜ、バニラエツセンスを加える。 
@@をふるい入れ、木しやもじでさ 
つくり混ぜ、牛乳を入れてさらに混 
ぜる。 

©③をマフイン型に分け入れ、黒皿 
に並べて下段に入れ 焼き菓子•パン•ピザ1 
120ブラウニー I 仕上がり調節強 I で焼 < 〇 


チヨコチップマフイン 

材料•作りかた 

作りかた③で粉を加えてからチヨコチ 
、ソプ （30 g ) を混ぜ込み、牛乳を入れて 
混ぜる。 


♦加熱が足りなかったときは 

甘ーブン 1| 予熱なしけ70で I で様子を見 
ながら追加加熱します。 I 今 Pi 4 り 


作りかた 

〇ボウルに®をふるい入れ、バター 
を加えて手でつぶしながら粉と混ぜ 
合わせ、パサパサの状態にずる。 

® を加えて手早く混ぜ、ひとまとめ 
にずる。 

©生地をラ、ソプの間に挟んでのし台 
にのせ、めん棒で1 .5 cm 厚さにのば 
し、直径 5 cm の丸型で抜く。 

©黒皿にオーブンシートを敷いて 
②を並べ、表面につやだし用卵を塗 
ってから、下段に入れ 
I 焼き菓子•パン•ピザに0ブラウニー 1 

仕上がり調 節やや強 I で焼く。 

〔ひとくち モ] 

•生地にコーンや、さいの目に切ったチー 
ズ、レーズンなどを加えてちよいでしよう。 


v_ 


@® を合わせ にンジ r 200 Wl 門^ 
加熱し溶かず。 

® 卵を八ンドミキサーで七分通り泡 
立てて砂糖を加え、もったりするまで 
十分に泡立て、バニラエッセンスを加 
えて混ぜる。 

©小麦粉をふるい入れ、木しゃもじで 
さっくりと粉気がなくなるまで混ぜ、0 
匈にて手早く混ぜる。 

@ I 才ーブン 1 を熱ぁり I 口 70り厅2〜16分 I 

に設定し、スタートして予熱する。 

© ①に④の生地を一気に流し込み、 
底をたたいて、表面を平らにずる。 

© 予熱終了音が鳴ったら⑥を下段に 
入れて焼く。 

© 焼さ上がったらふさんの上に黒皿 
を返し、硫酸紙を剥がして、焼さ色 
のついている面を上にしてあら熱を 
取る。 

©生地を裏返してナイフで1〜 2 cm 
間隔にずじをつけ、巻き終わりを2 
cm ほど残してあんずジャムを塗り、 
手前から卷さ、卷さ終わりを下にし 
てしばらく置いてから切る。 

「レンジ加熱の使いかた」 [今 P .361 
「才ーブン(予熱あり ） 加熱の使いかた」 
1^P.40) 


のイン、チ 3] チッ乃フィン、ス]-ン の]ツ 


編ン 


オート調理 


手動調理 


ス VI ツ 




レンジ 200 W 
2〜3分 
(下ごしらえ） 

115 のレチ-か-キ I スチーム 


(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 

白 

(予熱なし）才ーブン 黒皿下段 

[- » P -32] 

スフレチーズケーキ 


加熱時間の目安約59分 



材料(直径1 8 cm の底の抜けない金属製ケー 
キ型1個分） 

クリームチーズ .120 g 

バタ- .25 g 

砂糖 .70 g 

卵黄 . 2個分 

生クリーム幢温にもどす） .80 mL 

牛乳 .40 mL 

レモン汁 . 大さじ1弱 

ブランデー . 大さじ1弱 

コーンスターチ(ふるう） .30 g 

卵白 . 4個分 


作りかた 

〇型の底面にバター（分量外）を塗っ 
て硫酸紙(ケーキ用型紙)を底にぴった 
りと敷く。内側にはふちまでたっぷ 
りとバター(分量外に塗り、硫酸紙は 
敷かない。 

© 耐熱性ガラスのボウルに®を入れ 
にンジた 00 WII 2 〜3分 I 加熱してや 
わらか< し、なめらかになるまで八 
ンドミキサーでよく混ぜる。 

©②に砂糖の半量を入れ、しっかり 
混ぜ、卵黄を加えてなめらかになる 
まで混ぜる。 

©③に生クリーム、牛乳、レモン汁、 
ブランデーを順に加え、そのつど八 
ンドミキサーで混ぜ、コーン スター 
チを加えて木しゃもじでダマになら 
ないように混ぜる。 

@別のボウルに卵白を入れ、七分通 
り泡立て残りの砂糖を加え、、ソノが 
立つまで泡立てる。 

@④に⑤を3回に分けて加え、さつ 
くりと泡をこわさないように生地と 
なじませながら混ぜる。 


©⑥を型に入れ、軽くたたいて空気 
を抜く。 

©黒皿に厚めのペーパータオルを2 
枚重ねにして敷き、®をのせ、水カツ 
プ1(約200 mL ) を黒皿にまざ、下段 
に入れて 角皿スチーム115スフレチーズケーキ I 
で焼く。 

©焼さ上がったら、型とケーキの間 
にナイフを入れ、ずき間を作る。ケ 
ーキが型の高さくらいまで沈み、完 
全に冷めてからゆっくりと型から取 
り化ず。 

〔ひとくち X モ] 

•裏 ごししたあんずジャム（大さじ1 ) と 
ブランデー（小さじ1 ) で溶いた物をスフ 
レチーズケーキの表面に塗ってもよいで 
しょう。 

•スフレチーズケーキは、熱いうちに型 
から化すとくずれてしまいまず。 

「レンジ加熱の使いかた」 f -> P .36 j 


♦スチーム効果を化すために、食品 
をのせた黒皿に水カツプ1(約200 mL ) 
の水をミ主ざ入れて加熱しまず。 

♦ケーキの型は底の抜けない金属製 
の型を使いまず。 

底の抜ける型を使うとさは、底面よ 
りひとまわり大きく切つた硫酸紙 
(ケーキ用型紙）を側面まで、貼りつ 
けてから使いまず。 

♦加熱が足りないときは、 I オーブン I 


を熱な U す50。6 で様子を見ながら 
追加加熱します。 [-► P .41 J _ 




♦分量は 

1回に作れる分量は、直径 7.5 cm 、 
高さ 4 cm のスフレ型4〜6個までです。 

♦加熱が足りなかったときは 

をーブン II 予熱なし 1^40で] で様子を見 
ながら追加!]□熱します。巨 》 P .41 I 


。 -> 

r - 

\ 

000 


000 


L J 

^ - , 

) 


-ペーパー タオル 

(容器の滑り止め 
のため敷きます。） 


蒸しチョ]レ-トヶ-キの並べかた 



II 骑 ■ レ策 s'r 

(下ごしらえ） 


[ W しわ] レ-トク- キ I 乂チ-公 

(予熱なし）才ーブン 

f -> P .32 l 


(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 

白 


黒皿下段 


蒸しチヨ]レ-トケ-キ 


加熱時間の目安約56分 



@ 

© 


材料(直径 7.5 cm 、 高さ 4 cm スフレ型6個分) 
小麦粉馈力粉)"大さじ1弱（約 8 g ) 

ココア . 小さじ2 (約 4 g ) 

ブラックチヨコレート .70 g 

バター .40 g 

ラム酒 . 小さじ1 

卵（卵黄と卵白に分ける） . 2個 

砂糖 .50 q 


作りかた 

〇容器に©を入れ ^ン巧 200 W I 
阿^5分 1 で途中かき混ぜながら加熱 
して溶かし、なめらかになったらラ 
ム酒を加えて混ぜる。 

@ボウルに卵黄と砂糖量を入れ、 
ハンドミキサーで白っぽくなるまで 
混ぜ、 ① を加えてハンドミキサーの低速 
でさっと混ぜる。®を合わせてふるい 
入れ、なめらかになるまで混ぜる。 

© 別のボウルに卵白と塩ひとつまみ 
(分量外）を入れ、ハンドミキサーで 
かるく泡立ててから残りの砂糖を加 
え、、ソノが立つまで泡立てる。 

© ②に③の;^量を加えて、ハンドミ 
キサーの低速で混ぜ、残りは木しゃ 
もじでさっくり混ぜて容器に分け入 
れる。 

@黒皿に厚め のぺー パータオルを 2 枚 
重ねにして敷き、水カップ1(約 200 mL ) 
をペーパータオルへミまざ入れ、その上に 
④を蒸しチヨコ レー トケーキのコ 、ソの 
並べかたの図のように並べ、下段に入れ 


角皿ス チー ム 16蒸し チヨ〕レー トケ ーキで 


加熱ずる。 


「レンジ加熱の使いかた」（今 P .36] 75 


li 蒸しチヨ]レ-トケ-キ I の]、、 


がスフレチ-ズク-キ I の]ツ 


オート調理 


オート調理 


ス VI ツ 






























































































































































































作りかた 

® ボウルに卵を入れ、砂糖を加えて 
八ンドミキサーで混ぜる。 

©① にサラダ油、牛乳を順に加えて 
混ぜ合わせる。@をふるい入れ、ダ 
マが残らないようにさつくりと木し 
やもじで混ぜ合わせ、アルミカップ 
に8等分に分け入れ、レーズンをのせる。 
©黒皿に厚め のぺー パータオルを2枚 
重ねにして敷き、その上に②を図のよ 
うに中央に寄せて並べ、水力、ソプ：^(約 
1 OOmL ) ををざ入れ、下段に入れ 



76 


蒸しパンの並べかた 

簡単蒸しパン 

材料-作りかた 

® の換わりに市販のホットケーキミッ 
クス （ lOOg )、 卵 （1 個）、サラダ油（大 
さじ1)、牛乳 （50 mL ) を混ぜ合わせ、 
アルミカップに8等分に分け入れ、レー 
ズン （20 g ) を散らし、同様に焼きまず。 


作りかた 

〇耐熱容器に@を入れ I レンジ1500 W | 
「4〜5^ 様子を見ながら加熱し、カラ 
；><ル色になったら水を加える。（この 
とさ、ソースが飛び散るのでを意す 
ること） 

@型に、①を小さじ1ずつ入れる。 
©容器に®を合わせて入れ 
杉クジ1500 WII 約4分 I 加熱し、かき 
混ぜて砂糖を溶かします。卵黄と合 
わせ、裏ごししてバニラエツセンス 
を加え、②の型に流し入れる。 

〇 黒皿に厚めのペーパータオルを2 
枚重ねにして敷き、その上に③を図 
のように中央に寄せて並べ、水カツ 
プ1(約 200 mL ) ををざ入れ、下段 
に入れ、 两皿スチーム1114柔らかプリン I で 
加熱し、あら熱が取れたら冷蔵室で 
冷やす。 

(容器のすべり止めのため、 

黒皿にペーパータオルを 
敷きます。） 



〔ひとくち X モ] 柔らかプリンの並べかた 

• 卵液の温度は約35〜40でにします。 
•加熱が足りなかったときは才ーブン」 


r 予熱なし I WCI で様子を見ながら追加 

加熱します。 r -» p -4 iJ 

「レンジ加熱の使いかた」 f 今 P .361 


作りかた 

〇型に薄くバター(分量外）を塗って 
お<。 

©かぼちゃは皮をむいてひとくち大 
に切りう、ソプで包み I 飲み物•デイリー1 
16葉-果菜 I 仕上がり調節國で加熱 
し、裏ごしする。 

©容器に®を合わせて入れ 
レンジ1500 W 1 I 約1分10秒 I 加熱し、 
かき混ぜて砂糖を溶かす。 

©©を加えてかき混ぜ、裏ごしして 
◎を加え、②のかぼちゃを加えて、 
よくかき混ぜる。 

©①の型に分け入れ、厚めのペーパー 
タオルを2枚重ねにして黒皿に敷き、 
その上に図のように中央に寄せて並 
ベ、水カップ1(約200 mL ) ををざ 
入れ、下段に入れ 4柔らかプリン 1 
仕上がり調節区巧巧窗で加熱する。 


(容器のすべり止めのため、 
黒皿にぺーパータオルを 
敷きます。） 



かぼちゃのプリンの並べかた 

@あら熱が取れたら冷蔵室で冷やし、 
ホイップクリームなど好みの物で飾る。 
「 に葉•果菜 I の使いかた」[- » P .26] 
「レンジ加熱の使いかた」 {- >9.36] 


オート調理 1 

1 

规 


113蒸しパン1 

(予熱なし） 

スチーム 

〔-► P -32) 

オーブン 


黒皿下段 


オート調理 1 

函 

レンジ 500 W 

4〜5分 
約4か 

114柔らかプリン1 (下ごしらミ）1 

(予熱なし） 

スチーム 

(- ► P .32) 

オーブン 


(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 


白 

黒皿下段 


オート調理 1 

(下ごしらえ)では 

酵 

W ら葉•果菜1 
ンジ 500 W 
f | T ；1 約1分10秒 

い 1 /了 —" 1 こ三、 

黒皿は使用 
でさません 

白 

ほ熱なし）ご T 

t ^ P -32 j だブ勺 

黒皿下段 


蒸しパン 


柔らかプリン 


かぼちゃのプリン 


加熱時間の目安約40分 


加熱時間の目安約46分 


仕上がり調節 I やや強 I 

加熱時間の目安約50分 



材料（直径約 8 cm のアルミカツプ8個分） 

卵(溶きほぐず） . 1個 

砂糖 .50 g 

サラダ油 . 大さじ1 

牛乳 .75 mL 

—小麦粉（薄力粉） . 1 OOg 

® ベーキングパウダー 

[ . 小さじ1弱 (3 g ) 

レーズン（ラム酒につけておく） 

.20 g 


@ 


© 


材料 (直径 7.5 cm 、 高さ 5.5 cm の耐熱性ガラス容器6個分) 

〈カラ X ルソース〉 

砂糖 .40 g 

水 . 大さじ1；^ 

水 . 大さじ:^ 

〈卵液〉 

牛乳 . カップ1；^ 

生クリーム . lOOmi 

砂糖 .50 g 

卵黄（溶さほぐす） . 4個分 

バニラエツセンス . 少々 


@ 

© 


◎ 


材料 (7.5 x 4 cm のスフレ型約6個分） 

かぼちゃ（正日未) . 20 Og 

牛乳 .130 mL 

砂糖 .40 g 

[卵(溶さほぐす) . 2個 

生クリーム .60 mL 

ラム酒 . 小さじ1 

バニラエツセンス、シナモン 

. 各少々 

ホイップクリーム . 適量 


ス VI ツ 


手動調理 


なを 


レンジ 600 W 
3〜4分 
1分〜1分乏〇秒 
(下ごしらえ） 

予熱約10分 

I _ 、 180で 

1-» P -40 J 加熱時間 3卜40 分 


オーブン 


(予熱あり） 


(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 

白 

黒皿下段 


シュークリーム 



カスタードクリーム 



材料 (9 個分） 

ル麦粉(薄力粉、ふるっておく) 


バター (3 〜4個に切る） • 

^1水 . 

卵(溶さほぐす） . 

カスタードクリーム . 

ホイップクリーム、粉砂糖 


•… 40 q 
•… 40 g 
100 mL 
2〜3個 

、ホ^ 

-週重 

. 各適量 


作りかた 

〇深めの耐熱容器に®を入れ、小麦粉 
小さじ1をふるい入れ、おおいをしな 
いで レンジ1600 Wl 官〜4知 で加熱し、 
十分沸とうさせる。 

@材料の飛び散りにを意して残りの 
小麦粉を一度に加え、木しゃもじでよ 
く混ぜて 心ンジ1600 w 1 ri 分〜1分20秒 I 
加熱する。 



A \ ミ生忌 

バターと水を加熱ずるとき飛 
び散ることがある。 

深めの耐熱容器を使い、バターは3 
〜4個に切って水と一緒に入れ、飛 
び散りを防ぐために、小麦粉小さじ 
1をふり入れてから加熱します。 
•バターを大きなかたまりのまま加 
、 熱すると飛び散ります。 , 


©卵を；^量加え、よく混ぜてもち状 


に練り上げる。 



©残りの卵を少しずつ加え、よく練 
る。木しやもじで生地をすくい上げ 
たとき、2〜3秒後にゆっくり落ち 
てくるかたさになるまで練る。 



@直径 1 cm の□金をつけた絞り化し 
袋に入れる。黒皿にア 
ルミホイルを敷き、薄 
くバター（分量外）を塗 
り、直径3〜 4 cm の 
大きさに9個絞り江!ず。シ ] -クリ-ムの並べかた 



© 甘ーブン惊熱あり1朽〇な 

同5〜40分 I に設定し、スタートして 


予熱する。 


み 予熱終了音が鳴ったら⑤を下段に 
入れて焼く。 

@焼き上がったらずぐにアルミホイ 
ルから外し、十分に冷ましてから切 
り目を入れて カスター ドクリームと 
ホイップクリームを詰め、仕上げに 
粉砂糖をふる。 

「レンジ加熱の使いかた」 r -» p .36] 
「オーブン(予熱あり ） 加熱の使いかた」 


[- » P .40] 



m 

科(シユークリーム 9 個分） 

午ゴ 




小麦粉(薄力粉) . 

…•大さじ1 1 

@ 

コーンスターチ…… 

‘…大さじ1 


i 砂糖 . 

.40 g , 

卵黄(溶きほぐず） . 

……2個分 

辟. 

バター . 

.25 g 

似 

. バニラエツセンス… 1 

. 少々 


作りかた 

〇深めの容器に®を合わせて入れ、 
牛乳を少しずつ加えながら泡立て器 
でかさ混ぜる。 

@①に卵黄を少しずつ加えてよく混 
ぜ I レンジ r 600 W ||4 〜6分 I 途中よくか 
き混ぜながら加熱する。手早く®を 
加えて混ぜ、冷ます。 

〔ひとくち モ] 

•加熱直後はやわらかめでも、冷めると 
かたさがでてさます。 

「レンジ加熱の使いかた」 [^936] 


L ークリームのコツ 


♦バターと水は十分に沸とうさせる 

沸とうが足りないと焼さ色が濃く、ふ 
くらみが悪くなります。 

♦卵は生地の熱いうちに混ぜる 

生地が冷めてくると卵の入る量が少な 
くなり、上手に焼さ上がりません。 

•加える卵の量は 

少な過ざると、形が小さく、焼き色も 
濃くなります。逆に多いとふくらまず、 
平ベったい仕上がりになります。 

♦生地に霧を吹く 

予熱が終了するまでの間に、生地の表 
面の乾燥を防ぐために、霧を吹いてお 
さます。 

♦卵を混ぜるとき 

八ンドミキサーの低速を使うと生地が 
^身単に作れまず。 _ J 














































































































































































































































手動調理 


編？ 


予熱約11分 
200で 
才ーブン I 加熱時間 


(予熱あり）25〜35分 

f 今 P .401 


アツプルパイ 



手動調理 



材料(直径21 cm の金属製パイ皿1枚分） 

小麦粉備力粉) . 10 Og 

小麦粉傭力粉) . 10 Og 

バタ - (2 cm 角に切り、冷たい物 )…… 140 g 

冷水 . 90〜 IIOmL 

りんごのプリザーブ . 適量 

〈つやだし用卵〉 

卵 . 個 

塩 . 小さじ;4 


作りかた 

〇ボウルに小麦粉を合わせてふるい 


加えて指先で混 
ぜ、冷水を加え 



て練らないよう 
に混ぜる。 


@バターの形が残っている状態で 
ひとまとめに 
し、ラップで 
包み、冷蔵室 
で約1時間イ木 
ませる。 

©軽く巧ち粉をしたのし台にのせ、 
めん棒で長方形にのばず。 

© ③を3つ折りにして合わせ面を下 
にし、めん棒 
で再び長方形 
にのばし、こ 
れを2〜3回 
くり返ず。 




@ 3 mm 厚さの25 X 40 cm の長方形に 
のばした上にパ V 

ィ皿をふせて型 \V 

よりひとまわり 
大さく切り、残 
りで 2 cm 幅のテ 
ープを8本切り 
取る。 

©パイ皿に生地をのせてぴったりと 
敷き、まわりの 
生地は切り落 
とず。 



©底全体にフォークで巧をあける。 




@りんごのプリザーブを詰めてから、 
つやだし用卵 
の卵と塩を混ぜ 
合わせてパイの^. 

周囲に塗り、テ 〜 TA 
ープを組んで端 人* 

を貼りつける。 

©周囲にちテー 
プをのせ、フオー 
クで押さえ、つ 
やだし用卵をさ 
らに全体に塗り、 

黒皿にのせる。 

⑩ 才ーブン II 予熱あり1120 0° d 25 〜35分 

に設定し、スタートして予熱する。 

⑩予熱終了音が鳴ったら、⑨を下段 
に入れて焼く。 

「オーブン(予熱あり ） 加熱の使いかた」 



P .401 


600 W 

膽時間 9 〜 10 分 
600 W 


I レンジ 1 加熱時間 7 〜 8 分 

[-► P .361 


りんごのプリザーブ 


黒 皿は使用 
でさません 



材料(直径21 cm のアツプルパイ • 2個分） 

りんご（紅玉またはふじ）‘ 

. 3個 


砂糖 . 

- 80〜 120 g 

似 

レモン汁 . 

……大さじ1 

シナモン . 

. 少々 


作りかた 

〇りんごはタテ4つ割りにして 5 mm 
厚さのいちよう切りにし、塩水につ 
けてから軽く水洗いをして、水気を 
切る。 

@大きめの耐熱性容器に ① と®を入 
れてかき混ぜ にンジ r 600 W ||9 〜 10"^ 
加熱する。 

@アクを取って混ぜ、再び I レンジ I 
1600 WI り〜8分 I 加熱する。シナモンを 
加えて混ぜ、冷めてからざるにあげ 
て汁気を切る。 

〔ひとくち X モ] 

• シナモンは好みで加減します。 

• りんごの出盛り期（秋）の紅玉が最適で 
す。テの時期にたくさん作って、1回分 
ずつ冷凍しておくと便利です。 

「レンジ加熱の使いかた」 f 今 P .361 


アツプル八イのコツ 


♦型は金属製の物を 

耐熱ガラス製の型では上手に焼けない 
ことがあります。 

♦生地が扱いにくいときは 

バターが溶けて生地がやわらかくなる 
ので冷蔵室で20〜30分休ませると作 
りやす< なります。 


♦冷凍パイシートを使うと便利 

直径21 cm のパイを焼くには、市販 
のパイシート （1 枚•約 lOOg の物） 

4枚が必要でず。 2枚ずつ重ねてのば 
し、型に敷く分とテープを取る分でず。 

♦焼きむらが気になるときは 
残り時間10〜15分ぐらいでパイ皿 
の前後を入れ換えてさらに焼きます。 


ス VI ツ 


78 



オーブン 


黒皿下段 


八ン 


バター□—ル 

(□ールパン） 



材料 (9 個分） 

小麦粉(強力粉) . 20 Og 

@砂糖 . 大さじ2；^ 

L 塩 . 小さじ;^(約3 g ) 

ドライイースト（顆粒状で予備発酵不要の物） 

. 小さじ1(約 2.5 g ) 

ぬるま湯(約40で)•…20〜 40 mL 
© 卵(溶きほぐす）…* 個(約 25 mL ) 

.牛乳僮温にもどす） .70 mL 

バター(室温にもどす) .30 g 

〈つやだし用卵〉 

卵(溶さほぐす） . 個 

塩 . 小さじ％ 


作りかた 

〇ボウルに®とドライイーストをふ 
るい入れ、©を加えて手で軽く混ぜ、 
バターを少しずつ加え、よく混ぜて 
ひとまとめにする。 

@生地がべ卜つかなくなり、ボウルか 
らくるんと離れるまでよくこねる。 

@台にたたきつけてのばしたり、半 
分に折って押し^ 

たりしながら約= 

15分こね、生 
地を丸める。 

© バター（分量外）を薄く塗ったボウ 
ルに入れ、霧を吹き、ラップかかた 
く絞っためれぶきんをかける。 

黒皿にのせて下段に入れ 片フ'习 

I 予熱なし I 博罰巧^巧矿 

発酵させる。 



@生地が2〜2 . 5倍に発酵したら指 
に小麦粉をつけ、生地の中央を刺して、 
指の巧がそのま 
ま残れば発酵は 
十分。 


@ボウルをふせて生地を取り化し、手 
で軽く押して中 
のガスを抜く。 





® 生地をスケッパー（または包 T ) で 
9個 （1 個約 
42 g ) に切り分 
ける。手でちざ 
ると生地がいた 
んでふくらみが 
悪くなる。 

©生地のひとつ 
ひとつを手のひ 
らか、のし台で 
表面がなめらか 
になるように丸 
める。 

©丸めた生地をのし台に並べ、かた 
く絞っためれぶさんをかけて生地の 
温度が下がらないようにして約2 0分 
休ませる。（ベンチタイム） 

⑩生地を手のひ 
らに挟み、すり合 
わせるようにし 
ながら円ずい形一^ 

にし、さらにめん 
棒で細長い兰角 
形にのばす。 

の兰角形の底辺からク 
ルクルと巻き、バター 
(分量外）を薄く塗った 
黒皿に巻さ終わりを下 
にして並べる。 

⑩生地に霧を吹き、下段に入れ [才-ブン I 
「予熱なし 1 商酵 1 み0りに5〜40分 I 

生地が2〜 2.5 倍になるまで発酵させ 
る。発酵後、黒皿ごと取り化し表面に 
つやだし用卵を薄く、ていねいに塗る。 

⑩ I 才ーブン II 予熱忘の巧 

に設定し、スタートして予熱ずる。 
予熱終了音が鳴ったら⑩を下段に入 
れて焼く。 

〔ひとくち X モ] 

•作りかた①の材料を全部もちつき機 
に入れ、8〜10分練ると生地が簡単に 
作れます。この場合、めるま湯は20〜 
25でまで冷まして使います。 




バタ-□-ルの並べかた 


「オーブン発酵の使いかた」 P .43) 
「オーブン(予熱あり ） 加熱の使いかた」 

[-► P .401 


• X トースターで焼くよりも時間がかかります。 


トースト 

材料 

食パン （6 枚切り）…… 

作りかた 

〇食パンは黒皿の中 
央に並べ、上段に入 
れる。 


1〜2枚 


食パンの並べかた 
卽グリル朽〜12分 I で焼き、裏返し 
でグリル112〜5分 I で:):克く。 

〔ひとくち X モ] 

• パンの厚さや種類によって焼け具合が 
違います。様子を見ながら時間を調節し 
てくださし、。 


•連続して焼くときは、表を r グリル I 
r 2 〜7分 、裏返して I グリル 1 11〜3分 I 様 
子を見ながら焼きます。 


「グリル加熱の使いかた」（今 P .39] 
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♦牛乳は室温にもどして 

冷蔵室から化したての冷たい物を使う 
と、ふくらみが悪くなります。 

♦こね上げた生地の温度 

25〜27でが最適です夏場のように室 
温が高いときは、多少低めにしまず。 

♦発酵の仕上がり具合は 

イーストの種類や室温、季節によって 
多少違います。発酵不足のときは、様子 
を見ながら時間を追加してください。 

♦生地が乾燥しないように 

固く絞ったふきんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面が乾 
燥するとふくらみが悪くなります。 

♦生地の扱いはていねいに 

手のひらで軽く扱いまず。ちざったり、 
形が悪くてやり直したりすると、生地 
がいたんでふくらみが悪くなります。 

♦つやだし用卵は薄く、ていねいに 

なでるようにして表面に塗ります。た 
っぷリ塗ると黒皿に流れ落ち、パンの 
底が焦げてしまいます。 

♦発酵し過ざたパン生删ま 

されいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンにするとよいでしよう。 

♦発酵温度を調節して 

発酵温度は4段階に設定でさます。 
(30 • 35 • 40 • 45で） 

生地の初温、季節、分量などによ 
って、使い分けます。基本の発酵 
^品度は40でです。_ 



パン作りのコツ 


グリル 


儒)ン 


手動調理 


手動調理 


饼分分え 

た卜に 

フ5 2下 

才 


分 DliJ ? 分 

龍遭 

II加^ 





































































































































































オート調理 


レンジ 500 W 


渡转 J 


約30秒 

レンジ麵8〜12分 


r 2 i 簡単ハ°ン| (下ごしらえ) 
f -» P .33 l 才ーブン 


(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 

白 

黒皿下段 


簡単パン 

加熱時間の目安約30分 



材料 (8 個分） 

小麦粉(強力粉) .150 g 

@砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

L 塩 . 小さじ％(約 2 g ) 

ドライイースト (熙脚犬で予備発酵不要の物） 

. 小さじ1(約 2.5 g ) 

水 . 90〜1 OOmL 

バター . 大さじ1(約12か 


作りかた 

〇ポリ袋(市販)に®とドライイースト 
を入れて混ぜ合わせる。 

@バターを容器に入れ r レンジ I ち oowi 
I 約30秒 I 加熱して溶かし、水を加える。 

@②を①に入れて 
ポリ袋の□を閉じ、 

振って粉と水分を 
よく混ぜ合わせる。 

©10 分間十分にこねる。この時、 
ポリ袋に少し空気を入れて□を閉じ 
ると、簡単に両手でこねることがで 
さる。 

©④の生地を2〜 3 cm の厚さに整え、 
テーブルプレー トの中央にのせ 
I レンジ I 発酵 I 

仕上がり調節图 た：,' 

を〜12分 I - 次発 
酵させる。 ‘三ぶ^ 

© のし台に少し打ち粉(強力粉)をして、 
生地を袋から取り化ず。 




& 生地を軽く押して中のガスを抜さ、 
スケツパーま 
たは包 T で8個 
(1 個約 33 g ) 

に切り分ける。 


© 生地を手のひらで丸めてオーブンシ 
—卜を敷いたテ 
ーブルプレート 
の中央に寄せて 
(写真参照）並べ 

な0 

@生地に露を吹 
さ I レンジ I 発酵1 
仕上がり調節 ay 、 

L 8 〜12分 I 二次発酵させる。 


⑩ 発酵が終わったら、生地をのせた才 
ーブンシートの而端を引いてすべらせな 
がら黒皿に移し、下段に入れ 
I 焼き菓子•パン寺巧 Hi 21簡単パン 1 

で焼く。 


「レンジ加熱の使いかた」 f -» P .36] 
「レンジ発酵の使いかた」 ["> P .42 j 



80 



♦1 回の分量は 

表示の分量です。手軽に簡単に、短時 
間で作れる最適分量でず。 


♦使えるポリ袋は 

市販の25 X 35 cm ほどの大きさで、電 
子レンジで使える半透明の袋が適して 
いますが、透明なポリ袋でもよいでし 
よう。巧のあいていないことを確認し 
てから使いましよう。 

♦こね上げの目安は 

粉のかたまりがなくなり、粘り気が化 
て、ガムのように伸びるようになって、 
生地が袋から離れて1つになるのが目 
安です。 



♦発酵の仕上がり目安は 

室温やイーストの種類によって多少違 
ってさまず。一次発酵は生地が網目が 
になり1 .2 〜1 .5 倍になるのが目安でず。 


—、夕う I 酉孝 

二次発酵は生地が1 .5 倍くらいになる 
のが目安です。 


♦ 

■ —バ 


—夕聲酵 

♦発酵の時間は様子をみて加減 


季節や室温、テーブルプレートの冷え 
具合によって違います。一次発酵は8〜 
12分発酵させ、二次発酵で調節しまず。 



ふくらみが小さい 

ふくらみが大きい 

二次発酵 

13〜20分 

5〜7分 


♦生地が乾燥しないように 

分割や成形のとさはかたく絞っためれ 
ぶさんをかけたり、ポリ袋に入れてお 
さます。 

♦生地の丸め(成形)かたは 

なめらかな面を表にして切り□を中に 
かくずように丸め、裏側の開いている 
部分を指でつまんで開じます。 

♦パンの表面につやを出したいときは 

焼く直前に、生地の表面に塩少々を加 
えた溶き卵を薄く塗りまず。 

♦焼きが足りなかったときは 

す^ブ习 I 予熱な日口 60° CI で焼きます。 

(- ► P .41] 

V_；_ J 


オート調理 




レンジ発酵 
8〜12分 

1(下ごしらえ） 
21簡単パン I _ 

今 P .331 才_ ノン 


(下ごしらえ)では 
黒皿は使用 
でさません 

白 

黒皿下段 


グラ八ムパン 


加熱時間の目安約30分 



材料 (1 個分) 




小麦粉(強力粉) .120 g 

全粒粉(あらびさ) .30 g 

砂糖 . 大さじ1(約 9 g ) 

塩 . 小さじ％(約 2 q ) 


ドライイースト (顆粒!犬で予備発酵不要の物） 

. 小さじ1(約 2.5 g ) 

水 . 90〜1 OOmL 


バター . 大さじ1(約 12 g ) 


作りかた 

〇簡単パン作りかた①〜⑥を参照し 
て生地を作り、一次発酵、ガスおさを 
しながらひとつに丸める。 P .80] 


@丸めた生地をだ円形にのばし、夕 
テ％を内側に折り込み、残った％を 
手前から折りたたみ、合わせ目をし 
っかり閉じる。 

@オーブンシートを敷いたテーブルプ 
レートの中央に生地を置さ にンジ I 発酵 I 
仕上がり調節 I 中 悟〜12み! 二次発酵さ 
せる。 


©③の生地に露をふいて表面を湿ら 
せ、全粒粉（分量外） 

をふりかける。 

@生地の中ふに包 
T かかみそりで切 
り目を1本入れる。 

@簡単パン作りかた⑩を参照して焼く。 

〇 Pi 80〕 



油で揚げない 

カレー八 A ン 



材料 (8 個分） 

簡単パンの生地 

淋料•作りかたは 户》 Pi 80) ).. 1回分 
市販のレトルトカレー.…1袋(約200 g ) 

の f 玉ねざ(みじん切り） . X 個 

小麦粉(薄力粉) . 大さじ 1；^ 

煎りパン粉(パン粉 60 g 、 才 IJ - ブ油または 

ひまわり油大さじ]強で作る） . 適量 

(作りかたは P .631) 

小麦粉(蓮力粉) . 大さじ2 

卵(溶きほぐす） . 1個 


作りかた 

〇レトルトカレーを深めの皿に移し、 
@を加え、よく混ぜ合わせ lu^zom 
巧三!^途中かき混ぜながら加熱し、 
冷めてから8等分しておく。 

©簡単パン作りかた①〜⑦を参照し 
て一次発酵、ガスおさをし、8個 （1 
個約 33 g ) に切り分け、生地を丸める。 
P -80 J 

©だ円形にのばし①の具を包み、開 
じ□をしっかり止める。 

©③に小麦粉、卵、煎りパン粉の順 
につけオーブンシートを敷いたテー 
ブルプレートに並べに三芝仕 
上がり調節@ 18〜12分 I 二次発酵さ 
せる。 

@簡単パン作りかた®を参照して焼 

く。 P .80 J 



油で揚げないカレーパンの並べかた 
「レンジ加熱の使いかた」[- » P .36] 
「レンジ発酵の使いかた」 ["> P .42 j 


簡単あん八ン 



材料 (8 個分） 

簡単パンの生地 

制料•作りかたは P .801)" 1回分 


つぶあん . 20 Og 

桜の花の塩漬け . 4個 

けしの実 . 適室 

〈つやだし用卵〉 

卵(溶きほぐす） . 個 

塩 . 小さじ％ 


作りかた 

〇つぶあんは にンジ rsoowi 
f 分30秒〜2分 I 途中かき混ぜなが 
ら加熱し、冷めてから8等分して丸め 
てお<。 

@桜の花の塩漬けは水に30分〜1時 
間つけて塩抜きをし、水気を切って 
お<。 

© 簡単パン作りかた①〜©を参照し 
て一次発酵、ガスおさをし、8個 （1 
個約 33 g ) に切り分け、生地を丸め 

る。 户> 9.80] 

©円形にのばし①のあんを包み、閉じ 
□をしっかり止め、才ーブンシートを 
敷いた テーブルプレー トに 並べる。 
生地に霧を吹き r レン巧発酵1 仕上が 
り調節图医互 na 二次発酵させる。 
@生地の表面を軽く押して平らにし、 
表面につやだし用卵を薄く、ていねい 
に塗る。半分は中ふを指でおしてへソ 
をつけ、上に桜の花をのせる。残り半 
分にはけしの実を散らず。 

© 簡単パン作りかた⑩を参照して焼 
く。 P .80 I 



〔ひとくち モ] 

•つぶあんをうぐいず豆やクリームに換 
えてもよいでしよう。 


「レンジ加熱の使いかた」 r -» p -36 i 
「レンジ発酵の使いかた」 ► PA 2] 


「レンジ発酵の使いかた」 〔•♦ P .42] 
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3 —グルト 


♦保巧ち法、保を期間は 

冷蔵室に保存し、2〜3曰の間に食 
ベさってくださし、。 


♦でき上がりの目安は 

牛乳がかたまったらでさ上がりでず。 
手早くあら熱を取り、早めに冷蔵室に 
入れてください。そのままにしておく 
と発酵が進み、酸っぱさが増します。 


♦種菌(スターター）は 

•市販されている新鮮なプレーンヨ 
ーグルト（無脂肪固形分 9. 5%、乳 
脂肪分3.0%の物)を使いまず。 

•無脂肪固形分や乳脂肪分の違う物 
や、糖分、果肉などが入ったヨーク'' 
ルトでは上手に作れません。 

•種菌の分量が多いほど作りやずく 
なりまず。 

•手作りのヨーグルトは種菌（スター 
ター）として使わないでください。 


♦容器はふたつきの耐熱性の物を 

使う直前に熱湯で殺菌をして、乾かし 
てから使います。スプーンやカップな 
ども清潔な物を使います。 


♦1 回の分量は 

牛乳の分量は 500 mL でず。 500 mLW 
外の分量では、加熱時間や発酵時間の調 
節が必要です。 


ヨーグルト 


3—クルトソース 




材料 (4 人分） 

牛乳（脂肪分3.0〇/〇1^上の物）.. 500 mL 
ヨーグルト（種菌） 

(巿販のプレーンタイプ）‘‘ 50〜10 Og 


作りかた 

〇使用するふたつきの耐熱性の容器 
は熱湯で殺菌し、乾かしておく。 

@容器に牛乳を入れてふたをして 
r レン巧 600 WI ち〜6分 I 加熱し、約80で 
くらいまであたためる。 

@人肌くらいまで冷ました牛乳にヨ 
ーグルトを加え、かたまりが残らな 
いようにスプーンなどでよく混ぜる。 
© ふたをして I レンジ T 発酵 1 仕上がり 
調節をや弱り約90分]発酵させる。 


©終了音が鳴ったら再び[レンジ I 晕酵] 
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仕上がり調節 I ゃゃ弱 1 尼〇〜90巧 、 
牛乳が好みのかたさにかたまるまで 
発酵させる。 

©加熱が終わったら、あら熱を取り、 
冷蔵室で冷やず。 

〔ひとくち X モ] 

•お好みでジャムや果物を加えたり、カレ 
一やタンドリーチキンなどに加えてもよ 
し、でしよう。 

「レンジ加熱の使いかた」[- » P .36] 
「レンジ発酵の使いかた」 f -> P .42 l 


材料を混ぜ合わせ、お好みで塩を加 
え、サラダなどに。 

カスピ海ヨーグルト 



材料-作りかた 

ヨーグルトを参照する。種菌 （スター 
ター） として市販のプレーン ヨー グル 
卜の換わりに、カスピ海 ヨー グル 
卜を使い ジ I 顯 仕上がり調節 
國で発酵させる。発酵時間は3〜6 
時間を目安にする。（種菌の状態や室 
温によって発酵時間を加減する。） 


「レンジ発酵の使いかた」 P .42) 


レンジ 600 W 
5〜6分 
(下ごしらえ） 

^レンジ発酵 
レンソ I 加熱時間 


I 今 P 4? P 50〜180分 


黒皿は使用 
でさません 



材料 (4 人分） 


手作リヨーグルト…… 

……大さじ2 

クリムチズ . 

. 40 g 

マ3ネーズ . 

……大さじ1 

塩 . 

. 迴重 



—クルト作りのコツ 


レンジ 

(発齢 


手動調理 


のつ菌__んく死る\。 

上水殺^てとえ if 

1^と日皿にっ、る加井 

%ぅ使なを 

〇ま盲牛らに卜 y 

を N たか上ル*^ 

脂腳ぃョ巧 

げ低ま5龍.。嵐 

一学。し〇 菌す品 

許すて利^酸まが/ 

嘴ま-1、-^乳い乳 

並日いわ~巧。ま牛 

な使4^0^いしの 

鮮をく 2さでき 

\ I— nj fk ^1 /IV ^ - _ ノこ 


しクルト 


保証とアフターサービス 

★本体内部には高圧配線がしてありまずので、ご家庭での修理はおやめください。 


保証書（別添） 


保証書は、「お買い上げ曰•販売店名」などの記入をお確 
かめのうえ販売店から受け取っていただき、内容をよく 
お読みの後、大切に保をしてください。 

♦保証期間は、お買い上げの曰から1年です。 

ただし、マグネト□ンについては2年でず。 


補修用性能部品の保有期間 


当社はこのオーブンレンジの補修用性能部品を、製造打 
ち切り後8年保有していまず。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持ずるために 
必要な部品です。 


ご転居されるときは 


ご転居によりお買い上げの販売店の アフターサービスを 受 
けられなくなる場合は、前もって販売店にご相談ください。 
ご転居先での日立の家電品取扱店を紹介させていただきま 
ず。 

♦このオーブンレンジは、電源周波数が 50Hz • 60Hz ど 
ちらの地域でもご使用になれます。 

ほに品交換の必要はありません。） 

♦ご転居されたり、移動したりした場合には、販売店ま 
たは電気工事店に依頼して、 アースの 取り付け直しを 
行ってからご使用ください 。I Pi 9、 12 ) 


修理を依頼されるときは 晒長修理 I 


戸 》 P .51 〜 53) に従って調べていただき、なお異常のあると 
きは、ご使用を中止し、電源プラグを抜いてから、お買 
い上げの販売店にご相談ください。 

■連絡していただきたい内容 


品 名 

日立オーブンレンジ 

形 名 

(銘板に書いてあります） 

お買い上げ日 

年月 曰 

故障の状況 

(できるだけ具体的に） 

ご 住 所 

(付近の目印等も併せてお知らせください） 

お 名前 


電話番号 


訪問ご希望曰 



※銘板は本体ち側面にありまず。 

■保証期間中は 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保証書の規定に従って、販売店が修理させていただきまず。 

■保証期間が過ざているときは 

修理ずれば使用できる場合には、ご希望により修理させ 
ていたださまず。 


ご不明な点や修理に関ずるご相談は 


修理に関するご相談並びにごで明な点は、お買い上げの 
販売店または、「ご相談窓□」（下記）にお問い合わせくだ 
さし、。 


修理料金のしくみ 


修理料金二技術料+部品代+出張料でず。 


技術料 

診断、部品交換、調藍修理完了時の点検など 
の作業にかかる費用でず。技術者の人件費、技 
術教育費、測定機器などの設備費、一般管理費 
等が含まれます。 

部品代 

修理に使巧した部品代金です。テの他修理に付 
帯ずる部材等を含む場合もありまず。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費用で 
ず。別途、駐車料金をいただく場合がありまず。 


に、 ♦目談 窓 aj 


(家庭電気製品の表示に関ずる公正競争規約による表示) 


日立家電品についてのご相談や修理はお買上げの販売店へ 

なお、転居されたり、贈物でいただいたものの修理などで、ご不明な点は下記窓□にご相談くださし、。 


修理などア フターヴー ビスに関するご相談は 
エコー センターへ 
TEL 0に 0-3 に 1-68 
FAX 0に 0-3 に 1-87 

(受付時間）9:00〜 19:00(36 己曰） 

携帯電話、 PHS からちご利用でさます。 


商品情報やお取り扱いについてのご相談は 
お客様相談センターへ 
TEL 0に 0-3 に 1-11 
FAX 0に 0-3 に 1-34 

暧付 時間）9: 日日〜 17:3 日 (月〜 ±)、 9: 日日〜 17: 日日旧- 祝日） 
年末年始は休ませていただきます。 

携帯電話、 PHS か5ちご利用でをます。 


• 「持込修理」および「部品購入」については、上記ヴービス窓□にて各地区のヴービスセンターをご紹介させていただきます。 
• お客様が弊社にお電話いただいた場合には、正確にご回答するために、通話内容を記録(録音など）させていただくことがあります。 
• ご相談、ご依頼いただいた内容によっては弊社のグループ舍社に個人情報を提供し対応させていただくことがあります。 

• 修理をご依頼いただいたお客様へ、アフターサービスに関するアンケート八ガキを送付させていただくことがあります。 


保証とアフタ I サ I ビス 
n J 相談窓□」 
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この製品は、日本国内家庭用でず。電源電圧や電源周波数の異なる海外では使用できま 
せん。また、アフターサービスちでさません。 


f 仕様 I 

電 源 

交流100 V 、 50 HZ -60 HZ 共用 

電 

子 

レ 

ン 

ジ 

消 費 電力 

1,450 W 

高周波 出力 

1,000 Ws 800 W 、 600 W 、 500 W 、 200 W 相当、10 0 W 相当 

発振 周波 数 

2,450 MHz 

グ リ ル 

消費電力1,330 W (ヒータ ー1,280 W ) 

オーブン 

消費電力1,330 W (ヒータ ー1,280 W ) 

温 度 調 節 範 囲 

発酵、100〜21〇で、250で 

250での運転時間は約5分です。テの後は自動的に210でに切り替わりまず。 

外形 寸 法 

幅483 X 奥行386 X 高さ330 mm 

加熱室有効寸法 

幅 295 X 奥行31 6 x 高さ 220 mm 

質 量（重量） 

約 13 kg 

電源コードの長さ 

約1 .4 nn 

消費電力量の目安 


区分 名 

D 

電子レンジ機能の年間消費電力量 

55.0 kWh / 年 

オーブン機能の年間消費電力量 

14.0 kWh / 年 

年間待機時消費電力量 

0.0 kWh / 年 

1 年間消費電力量 

69.0 kWh / 年 J 


X 高周波出力1，000 W は短時間高出力機能(最大3分間)です。この機能はオート調理のあたためなどの限定したメニューにのみ働さます。 
X コンセントに電源プラグを差した状態で、表示部が消なしているときの消費電力は 「0」 W でず。（表示音が0」表示時約 2 W ) 

X 年間消費電力量 ( kWh / 年)は省エネ法-特定機器「電子レンジ」測定方法による数値でず。区分名も同法に基づいていまず。 

X 実際お使いになるときの年間消費電力量は周囲環境、使用回数、使用時間、食品の量によって変化します。 


圆 

このマークは、特定の化学物質(鉛•水銀•カドミウム•六価ク□ム -PBB (ポ IJ ブ□モビフエニル ） ’PBDE ’ 
(ポリブ□モジフエニルエーテル））の含有率が基準値が下であることを示しています。 

(規定の除外項目を除く） 」に C 0950 : 2008 

詳しい環境情漸ま、当社のホームぺージでご覧いただけます。 http :// www . hitachi - ap . co . jp / company / environment / kankyo / 


お客様 X モ 

後日のために記入しておいて 

購入店名 

電話 （ 

) 



ください。 

サービスを依頼されるとき、 
お役に立ちまず。 

ご購入年月曰 

年 

巧 


曰 

V 





J 


愛情点検 


口 


♦長年ご使用のオーブンレンジの点検を/ 


• オーブンレンジの補修用性能部品の保有期間は 
製造打ち切り後8年でず。 


ご使用の際、 
このような 
症状はあり 
ませんか？ 


•電源コードや電源プラグカぐ異常に熱くなる。 

• ドアに著しいガタや変形がある。 

•スタートボタンを押しても食品が加熱されない。 
•自動的に切れないときがある。 

•焦げくさい臭いがしたり、運転中に異常な音や火花 
(スパーク）が出る。 

•本体に触れるとビリビリと電気を感じることがある。 
•その他の異常や故障がある。 



故障や事故防止のため、コン 


セントから電源プラグを抜い 

ご使用 

て販売店にご連絡ください。 

中止 

点検-修理についての費用な 


ど詳しいことは、販売店にご 


相談ください。 



このオーブンレンジの製造時期は本体のち側面に表示されていまず。 

#日立アプライアンス株式会社 

干1 05-84 10ま京都港区西新橋 2-15-1 2電話 (03) 3502-21 11 


1- D 6815-1 B 


H 禁無断転載•不許複製。1 ( HP )] 














































